EFEKTIVITAS PELATIHAN BREAD MAKING

DI BOGASARI BAKING CENTER KARAPITAN, BANDUNG

DALAM PENINGKATAN JUMLAH USAHA KECIL MENENGAH by Mila Maliatul, Istiqomah
EFEKTIVITAS PELATIHAN BREAD MAKING  
DI BOGASARI BAKING CENTER KARAPITAN, BANDUNG 
DALAM PENINGKATAN JUMLAH USAHA KECIL MENENGAH 
 
 




Diajukan Kepada Fakultas Teknik Universitas Negeri Yogyakarta  
















PROGRAM STUDI PENDIDIKAN TEKNIK BOGA 
 FAKULTAS TEKNIK 




EFEKTIVITAS PELATIHAN BREAD MAKING 
DI BOGASARI BAKING CENTER KARAPITAN, BANDUNG 
DALAM PENINGKATAN JUMLAH USAHA KECIL MENENGAH 
 
Oleh : 




      Penelitian ini bertujuan untuk: 1) mengetahui reaksi peserta terhadap 
program pelatihan, materi pelatihan dan instruktur pelatihan bread making, 2) 
mengetahui kemampuan peserta selama proses pelatihan dan wawasan baru 
yang diperoleh peserta pelatihan bread making, 3) mengetahui kemampuan 
peserta dalam menerapkan hasil pelatihan setelah peserta kembali ke 
lingkungan masing-masing, 4) mengetahui jumlah usaha baru yang muncul dan 
peningkatan produktivitas usaha setelah mengikuti pelatihan bread making. 
      Penelitian ini merupakan penelitian evaluasi dengan model 4 level 
Kirkpatrick. Penelitian dilakukan di Bogasari Baking Center, Bandung mulai 
Januari-November 2016. Subjek penelitian ini adalah peserta pelatihan Bread 
Making di Bogasari Baking Center pada bulan Januari-Juli 2016 yang berjumlah 
47 orang. Metode pengumpulan data menggunakan kuesioner, wawancara, 
observasi, dan dokumentasi. Teknik analisis data menggunakan analisis 
deskriptif kuantitatif dan kualitatif. 
Hasil penelitian menunjukan bahwa: 1) Reaksi peserta terhadap program 
pelatihan, materi pelatihan dan instuktur pelatihan sudah sesuai dengan 
keinginan dan harapan peserta  dengan hasil kuesioner yang menunjukan 10 
orang (21,3%) memilih kategori sangat sesuai dan 37 orang (78,7%) memilih 
kategori sesuai, dengan demikian peserta memberikan reaksi yang baik dan 
pelatihan berjalan dengan lancar.  2) Peserta aktif mengikuti pelatihan dengan 
baik sehingga hasil tes teori dan praktek sangat tinggi. Hasil tes teori sebanyak 
61,7% (29 orang) dalam kategori Sangat Tinggi, 38,3% (18 orang) dalam 
kategori Tinggi dan hasil tes praktek diperoleh 47 orang (100%) dalam kategori 
sangat tinggi dengan rata-rata peserta yang aktif sebanyak 71,4% dengan 
kualitas keaktifan 4 (Baik) 3) Tidak semua peserta menerapkan hasil pelatihan 
setelah kembali ke lingkungannya, dari 47 peserta terdapat 38 peserta atau 
80,85% peserta yang telah membuka usaha dan menerapkan hasil pelatihan di 
lingkungannya. 4) Tidak semua peserta membuka usaha sesuai dengan 
pelatihan Bread Making yang diikuti. Berdasarkan hasil wawancara diperoleh 
29% UKM dibidang usaha Cake, 13% dibidang usaha Cookies, 13% dibidang 
usaha Mie Ayam, 8% dibidang usaha Jajanan Pasar, 13% dibidang usaha 
Martabak dan Cakwe, 8% dibidang usaha Snack, dan 16% dibidang usaha 
Bread. 5) Pelatihan Bread Making sudah efektiv dalam peningkatan usaha kecil 
menengah ditunjukan dengan hasil wawancara kepada 38 alumni pelatihan yang 
telah membuka usaha yang menyatakan kegunaan materi pelatihan sehingga 
meningkatkan produktivitas usaha dan pendapatan usaha. 
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       The purpose of this research was to study : (1) the participants reaction to 
the training program, training materials and training instructors, (2) the 
participants ability during the training process and the new insights gained 
trainee, (3) the participants ability to apply the yield of training after participants 
return to their respective environments, and 4) the number of new businesses are 
emerging as well as increased business productivity after training of bread 
making in Bogasari Baking Center Karapitan, Bandung.  
This study is an model evaluation Kirkpatrick's 4 levels. The study was 
conducted in Bogasari Baking Center, Bandung ranging from January to 
November 2016. The subject of this research was a trainee at Bogasari Making 
Bread Baking Center in January-July 2016 amounted to 47 people. Methods of 
data collection using questionnaires, interviews, observation, and documentation. 
Data were analyzed using descriptive analysis of quantitative and qualitative. 
The survey results revealed that: (1) The reaction of the participants of the 
training program, training materials and training the trainer is in conformity with 
the wishes and expectations of the participants with the results of the 
questionnaire showed 10 people (21.3%) chose a very appropriate categories 
and 37 people (78.7 %) selecting the appropriate category, thus giving 
participants a good reaction and the training runs smoothly. (2) an active 
participant training so well that the results of tests of theory and practice is very 
high. The results of the theory test as much as 61.7% (29 people) in the Very 
High category, 38.3% (18 people) in the category of High and practice test results 
obtained 47 votes (100%) in the category of very high average active participants 
as much as 71.4% with the quality of liveliness 4 (Good). (3) Not all the 
participants apply the training after returning to the environment, of the 47 
participants there were 38 participants or 80.85% of participants who had opened 
a business and apply the training in their environment. (4) Not all participants 
open a business in accordance with the training followed Bread Making. Based 
on the interview obtained 29% in business cake, 13% in business cookies, 13% 
in business chicken noodle, 8% in the business Snacks Market, 13% in the 
business martabak and cakwe, 8% in business  snack, and 16% in the business 
bread.(5) Training Bread Making has been equally effective in the improvement 
of small and medium businesses is shown by the results of interviews with 38 
alumnus who has opened a business stating the usefulness of training materials 
that increase business productivity and revenue. 
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“Jadikan usaha, ibadah serta doa sebagai bentuk rasa syukur akan 
segala rahmat-nya yang telah diberikan kepada kita.” 
“Kebanggaan kita yang terbesar adalah bukan tidak pernah 
gagal, tetapi bangkit kembali setiap kali kita jatuh.” (Confusius) 
“Boleh jadi kamu membenci sesuatu, padahal ia amat baik bagi 
kamu. Dan boleh jadi kamu mencintai sesuatu, padahal ia amat 
buruk bagi kamu. Allah maha mengetahui sedangkan kamu tidak 
mengetahui.” (Al-Baqarah:216) 
“Dia yang tahu, tidak bicara. Dia yang bicara, tidak tahu.”(Lao Tse) 
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A. Latar Belakang Masalah  
 Era globalisasi yang ditunjukkan oleh perkembangan ilmu pengetahuan 
dan teknologi saat ini, menuntut tersedianya Sumber Daya Manusia (SDM) 
yang berkompeten agar dapat mengimbangi kemajuan ilmu tersebut. 
Pemenuhan SDM seperti itu hanya dapat dilakukan jika suatu bangsa memiliki 
perhatian yang baik terhadap dunia pendidikan, baik pendidikan non formal 
maupun pendidikan formal. Pendidikan non formal bisa dikatakan sebagai 
suatu pelatihan keterampilan khusus kepada calon peserta yang mengarah 
pada penyiapan tenaga kerja maupun usaha mandiri.  
 Usaha Mandiri atau Usaha Kecil Menengah (UKM) di Indonesia  adalah  
tulang punggung ekonomi Indonesia. Jumlah Usaha Kecil Menengah hingga 
2011 mencapai sekitar 52 juta  dan menyumbang 60% dari PDB serta 
menampung 97% tenaga kerja. UKM dalam bidang makanan khususnya 
berbahan dasar tepung terigu terus berkembang sehingga persaingan usaha 
semakin ketat membuat kesadaran masyarakat untuk meningkatan kualitas 
produk melalui pelatihan agar menunjang usaha  dan keberhasilan usaha. 
 Bogasari Baking Center (BBC) yang merupakan tempat pelatihan 
pengembangan usaha diharapkan dapat membantu dan membina wirausaha 
baru di bidang makanan. Jenis pelatihan yang diadakan bogasari untuk 
melawan persaingan usaha makanan yang ketat khususnya berbahan dasar 







 Pelatihan bread making pada dasarnya bertujuan untuk meningkatkan 
pengetahuan, keterampilan dan analisis usaha para peserta agar mampu 
membuat produk roti dan mengembangkannya ke dalam usaha. Namun 
Berdasarkan hasil observasi peneliti pada saat melakukan Praktik Industri di 
Bogasari Baking Center Bandung, peneliti menemukan fakta bahwa pelatihan 
belum sepenuhnya berjalan dengan lancar sehingga belum diketahui 
bagaimana reaksi peserta terhadap pelatihan bread making. Hal ini dapat 
dilihat dari rekapitulasi kuesioner evaluasi pelatihan pada tahun 2015 kepada 
64 peserta pelatihan bread making yang menunjukan 39% reaksi peserta 
terhadap materi teori dan praktek yang diberikan masih kurang dan 38% 
mengatakan cukup serta 23% nya mengatakan baik. Sedangkan reaksi 
peserta terhadap instruktur menunjukan 35% mengatakan kurang dan 17% 
mengatakan cukup serta 48% mengatakan baik. Terhadap pelayanan dan 
service yang diberikan BBC 14% peserta mengatakan kurang 26% 
mengatakan cukup dan 60% mengatakan baik. 
 Dari hasil rekapitulasi kuesioner diatas, dapat terlihat bahwa jumlah 
peserta yang belum puas terhadap pelatihan cukup besar serta berdasarkan 
hasil wawancara yang dilakukan kepada alumni, banyak alumni yang tidak 
meng-implementasikan hasil pelatihan di kehidupan nyata dan tidak banyak 
alumni yang berminat untuk membuka usaha setelah mengikuti pelatihan 
bread making dikarenakan modal yang dikeluarkan untuk membuka usaha roti 
cukup besar. Pelatihan belum membawa perubahan yang signifikan terhadap 
peningkatan Usaha Kecil Menengah dikarenakan masih banyak juga pelaku 
UKM yang tidak bisa mengontrol usahanya. Hal tersebut menandakan bahwa 







mengetahui  apakah  pelaksanaan  program  Pelatihan  bread making efektif 
atau tidak maka dilakukan evaluasi pasca pelatihan tersebut. Kirkpatrick 
(2005) menyatakan bahwa evaluasi merupakan  penentuan  efektivitas  suatu  
program  pelatihan. 
 Untuk mengetahui apakah pelaksanaan program pelatihan bread making 
efektif bagi peningkatan kemampuan peserta, pencapain tujuan, peningkatan 
proses internal, pemuasan konsumen dan peningkatan jumlah Usaha Kecil 
Menengah, maka dilakukan evaluasi “Efektivitas Program Pelatihan bread 
making di Bogasari Baking Center dalam Peningkatan Jumlah Usaha Kecil 
Menengah”. 
 
B. Identifikasi Masalah 
1. Persaingan usaha semakin ketat  
2. Reaksi peserta terhadap pelatihan bread making belum diketahui 
3. Kurangnya implementasi hasil pelatihan bread making di kehidupan nyata 
4. Minat alumni peserta pelatihan untuk memulai usaha setelah mengikuti 
pelatihan 
5. Usaha Kecil Menengah tidak bisa mengontrol usahanya 
  
C. Batasan Masalah 
Berdasarkan identifikasi masalah yang telah diuraikan diatas, maka 
permasalahan penelitian dibatasi pada aspek yang mempengaruhi evaluasi 
program pelatihan bread making di Bogasari Baking Center, Bandung. 







model evaluasi ini sangat spesifik untuk mengevaluasi program pelatihan. 
Aspek penelitian dibagi dalam segi: 
1. Reaction 
a. Materi pelatihan  
b. Kompetensi Instruktur 
c. Kurikulum Pelatihan 
d. Kesiapan sarana dan prasarana penunjang pelatihan 
e. Pelayanan/service terhadap peserta pelatihan 
2. Learning 
a. Keaktifan dan keterampilan peserta selama proses pelatihan 
berlangsung 
b. Hasil ujian tulis dan praktek peserta pelatihan pada bulan Januari – Juli 
2016 
3. Behavior 
Penerapan hasil pelatihan setelah peserta kembali ke lingkungan masing-
masing. 
4. Result 
a. Usaha yang dibuka setelah mengikuti pelatihan 
b. Tingkat pendapatan peserta setelah mengikuti pelatihan 
c. Perkembangan inovasi produk setelah mengikuti pelatihan 
 
D. Rumusan Masalah 
1. Bagaimana reaksi peserta terhadap program pelatihan, materi pelatihan 







2. Apakah peserta mengikuti pelatihan dengan baik dan mampu 
menerapkan kemampuan yang telah dilatihkan dalam ujian teori dan 
praktek program pelatihan ? 
3. Apakah peserta menerapkan kemampuan hasil pelatihan di rumah ? 
4. Berapa banyak peserta yang membuka usaha dan jumlah prodiktivitas 
usaha setelah mengikuti pelatihan ? 
 
E. Tujuan Penelitian 
1. Mengetahui reaksi peserta terhadap program pelatihan, materi pelatihan 
dan instruktur pelatihan di Bogasari Baking Center. 
2. Mengetahui kemampuan peserta selama proses pelatihan bread making 
dan wawasan baru yang diperoleh peserta pelatihan. 
3. Mengetahui kemampuan peserta dalam menerapkan hasil pelatihan 
setelah peserta kembali ke lingkungan masing-masing. 
4. Mengetahui jumlah usaha baru yang muncul dan peningkatan 
produktivitas usaha setelah mengikuti pelatihan. 
F. Manfaat Penelitian 
1. Bagi Peneliti 
a. Penelitian  ini  diharapkan  dapat  menambah  pengetahuan,  wawasan,  
dan pemahaman  konsepsional  dalam  mengetahui  evaluasi  
efektivitas  suatu program pelatihan 
b. Peneliti mendapat jawaban yang teruji secara sistematis terhadap 









2. Bagi Bogasari Baking Center 
 Pihak Bogasari Baking Center mendapatkan input berupa informasi 
mengenai evaluasi efektivitas Pelatihan  bread making.  Dengan 
demikian, dapat menjadi bahan masukan  dan juga telaah bagi Bogasari 
Baking Center  dalam peningkatan  kualitas  dan  efektivitas  program  
pelatihan. 
 
3. Bagi Universitas Negeri Yogyakarta 
 Penelitian  ini  diharapkan  dapat  menambah  data  dan  kepustakaan  
yang berhubungan dengan  program pelatihan bagi serta menjadi bahan 











A. Deskripsi Teori 
1. Model Evaluasi Pelatihan 
a. Pengertian Pelatihan 
 Fuad Ihsan (2010) mengklasifikasikan pendidikan ke dalam tiga bagian, 
yaitu pendidikan informal, pendidikan formal, dan pendidikan nonformal. 
Klasifikasi pendidikan yang terakhir yakni pendidikan nonformal secara lebih 
spesifik di sebut juga dengan pendidikan luar sekolah yang dilembagakan. 
 Dalam  UU  No  20  Tahun  2003  tentang  Sistem Pendidikan  Nasional  
yaitu  pelatihan  termasuk  dalam  pendidikan  non  formal. Pelatihan  adalah  
usaha  mengembangkan  potensi  dengan  penekanan  pada penguasaan  
pengetahuan  dan  keterampilan  fungsional  serta  pengembangan sikap  dan  
kepribadian  professional. 
 Pengertian  pelatihan  berdasarkan  Kamus  Besar  Bahasa  Indonesia 
(kkbi.web.id) adalah proses melatih atau kegiatan melatih. Menurut 
Sastraadipoera (2006), pelatihan merupakan salah satu jenis proses 
pembelajaran untuk memperoleh dan meningkatkan keterampilan di luar 
sistem pengembangan sumber daya manusia yang berlaku dalam waktu yang 
relative singkat dengan metode yang lebih mengutamakan praktek dari pada 
teori. 
 Suatu pelatihan dikatakan efektif jika hasil dari pelatihan itu dapat 
memberikan manfaat bagi perusahaan dan peserta (Noe, 2002). Manfaat bagi 







sedangkan manfaat bagi perusahaan dapat mencakup peningkatan penjualan 
dan peningkatan kepuasan konsumen. 
 Dalam pelatihan pasti mempunyai tujuan program, Tujuan pelatihan 
merupakan suatu pegangan yang penting dalam rangka pelaksanaan suatu 
kegiatan pelatihan. Tujuan tidak hanya memberikan acuan, melainkan juga 
menjadi patokan untuk mengukur keberhasilan kegiatan pelatihan (Hamalik, 
2005). 
 Unsur-unsur pelatihan menurut Hamalik (2005) meliputi peserta pelatihan, 
pelatih (instruktur), lamanya pelatihan, materi pelatihan, dan metode 
pelatihan.  
1) Peserta Pelatihan 
Salah satu hal yang penting dalam suatu pelatihan adalah menentukan 
siapa yang menjadi peserta pelatihan tersebut karena peserta akan sangat 
menentukan format pelatihan (Hamalik, 2005). Para peserta pelatihan 
adalah  individu atau kelompok yang ingin mengetahui proses pengolahan 
makanan berbasis tepung terigu dan individu atau kelompok yang ingin 
membuka atau mengembangkan usaha dibidang bakery store. 
 
2) Pelatih ( Instruktur ) 
Dalam pelaksanaan program pelatihan, peran pelatih mendominasi 
dalam  penyampaian materi pelatihan baik praktek maupun teori. Untuk 
menunjang kelancaran dan keberhasilan program pelatihan, dibutuhkan 
seorang pelatih yang memiliki kualifikasi yang baik. Kriteria utama yang 








a) Menguasai materi yang diajarkan. 
b) Terampil mengajar secara sistematik, efektif, dan efisien. 
c) Mampu menggunakan metode dan media yang relevan dengan tujuan 
instruksional umum dan tujuan instruksional khusus mata 
pelajarannya. 
 
 Para pengajar di Bogasari Baking Center merupakan pengajar 
berpengalaman yang dididik secara khusus serta dipersiapkan untuk 
memberikan pelatihan serta pengajaran yang terbaik. Pembinaan dan 
evaluasi instruktur dilakukan secara berkala, untuk terus menerus 
melengkapi mereka dengan pengetahuan dan keahlian yang terkini, 
sejalan dengan trend internasional. 
 
3) Lama pelatihan 
Lama pelatihan tergantung jenis pelatihan dan program pelatihan 
yang dibuat. Lama pelatihan mempunyai pengaruh besar terhadap 
efektifitas dan keberhasilan pelatihan. Pelatihan di Bogasari Baking Center 
paling lama diadakan selama 3 hari berturut-turut mulai jam 09.00 hingga 
jam 16.00 setiap harinya. 
 
4)  Materi Pelatihan 
Materi pelatihan merupakan faktor terpenting di dalam pelaksanaan 
pelatihan. Materi pelatihan disiapkan secara tertulis agar mudah dipelajari 







faktor tujuan pelatihan, tingkatan peserta pelatihan, harapan lembaga 
penyelenggara pelatihan, dan lamanya pelatihan. 
Materi pelatihan bread making disajikan dengan Modul bread making 
yang berisi materi singkat tentang Bogasari Baking Center, Pengetahuan 
bahan pembuatan roti, Tahap tahap pembuatan roti, Kalkulasi resep 
pembuatan roti, Kumpulan resep roti, Masalah umum produk roti serta 
Analisis usaha roti. 
 
5) Metode Pelatihan  
Metode  yang  digunakan  selama pelatihan  harus  dapat  melibatkan  
semua  peserta  pelatihan.  Selain  itu metode  yang  akan  digunakan  
harus  mempertimbangkan  bagaimana  daya  serap dan  respon  peserta  
pada  saat  mengikuti  pelatihan.  Hal  ini  dikarenakan  daya serap  
seseorang  terhadap  materi  tergantung  pada  sensor-sensor  yang 
digunakan untuk menerima materi tersebut.  
Metode  pelatihan  yang  digunakan di Bogasari Baking Center adalah 
hands on method  yaitu metode pelatihan langsung yang melibatkan 
peserta pelatihan secara aktif melalui pelatihan teori dan praktek. 
 
b. Efektivitas Pelatihan 
 Kata efektif berasal dari bahasa Inggris yaitu effective yang berarti 
berhasil atau sesuatu yang dilakukan berhasil dengan baik. Kamus ilmiah 
populer mendefinisikan efetivitas sebagai ketepatan penggunaan, hasil guna 
atau menunjang tujuan. Hal tersebut sesuai dengan pengertian efektivitas 







ukuran yang menyatakan seberapa jauh target (kuantitas, kualitas, dan waktu) 
telah tercapai. Dimana makin besar persentase target yang dicapai, makin 
tinggi efektivitasnya”. Tingkat efektivitas  dapat diukur dengan 
membandingkan antara rencana yang telah ditentukan dengan hasil nyata 
yang telah diwujudkan. sebagaimana yang dikemukakan oleh Richard M. 
Steers  (1985;53), pengukuran efektivitas yaitu: 1. Pencapaian Tujuan 2. 
Integrasi 3. Adaptasi 
 Sesuai  dengan  makna  efektivitas  tersebut  di  atas  maka  pelatihan  
yang efektif merupakan pelatihan yang berorientasi proses, dimana pelaksana 
pelatihan dapat melaksanakan program-program yang sistematis untuk 
mencapai tujuan dan hasil  yang  dicita-citakan.  Sehingga  pelatihan  efektif  
apabila  pelatihan  tersebut dapat  menghasilkan  sumber  daya  manusia  
yang  meningkat  kemampuannya, keterampilan dan perubahan sikap yang 
lebih mandiri.  
  Efektivitas  pelatihan  itu  sendiri  dapat  dipengaruhi  oleh  beberapa  hal. 
Menurut Haslinda (2009), efektivitas pelatihan dipengaruhi oleh  kualitas  
trainer dan  ketepatan  metode  pelatihan Rasyid (2010) juga  menyatakan  
bahwa  faktor  kualitas  isi  pelatihan,  motivasi peserta,  dan  gaya  
pembelajaran  juga  berkontribusi  terhadap  tercapainya  sebuah pelatihan  
yang  efektif. 
 Keefektifan  pelatihan  itu  sendiri  akan  mempengaruhi  kualitas  kinerja 
sumber  daya  manusia  (SDM)  yang  dihasilkannya  sehingga  efektif  
tidaknya pelatihan dilihat dari dampak pelatihan untuk mencapai tujuannya. 







keefektifan  pelatihan dilihat  dari reaksi bagaimana perasaan  partisipan  
terhadap  program yaitu : 
1) Pengetahuan,  keahlian,  dan sikap-sikap  yang  diperoleh  sebagai  hasil  
dari  pelatihan; 
2) Perilaku  perubahan yang terjadi; 
3) Hasil  dampak  pelatihan. 
 
c. Model Evaluasi 
      Evaluasi pelatihan merupakan pengumpulan secara sistematis terhadap 
informasi deskriptif dan penilaian yang diperlukan untuk membuat keputusan 
pelatihan yang efektif terkait dengan seleksi, adopsi, nilai, dan modifikasi 
aktivitas pembelajaran yang bervariasi Kaswan (2011), menjelaskan bahwa 
evaluasi merupakan proses yang menentukan sejauh mana tujuan pendidikan 
dapat dicapai. Menurut Brikerhoff, dalam pelaksanaan evaluasi ada tujuh 
elemen yang harus dilakukan, yaitu penentuan fokus yang akan dievaluasi 
(focusing the evaluation), penyusunan desain evaluasi (designing the 
evaluation), pengumpulan informasi (collecting information), analisis dan 
intepretasi informasi (analyzing and interpreting), pembuatan laporan 
(reporting information), pengelolaan evaluasi (managing evaluation) dan 
evaluasi untuk evaluasi. 
 Menurut Fauzi (2011), fungsi utama evaluasi adalah memberikan data 
informasi yang benar mengenai pelaksanaan suatu pelatihan sehingga 
penyelenggaraan pelatihan tersebut dapat mengambil keputusan yang tepat 







dilaksanakan lagi. Oleh karena itu, evaluasi pelatihan berfungsi sebagai suatu 
usaha untuk:  
(1) Menentukan tingkat kemajuan pelaksanaan pelatihan. 
(2) Menemukan faktor pendorong dan penghambat pelaksanaan pelatihan. 
(3) Menemukan penyimpangan atau kekeliruan pelaksanaan pelatihan. 
(4) Memperoleh bahan untuk penyusunan saran perbaikan, perubahan, 
penghentian, atau perluasan pelatihan.  
 Evaluasi pelatihan dapat memiliki beberapa tujuan, Menurut Kaswan, 
(2011) evaluasi dapat membantu: 
(1) Menentukan apakah program mencapai tujuannya  
(2) Mengidentifikasi kekuatan dan kelemahan program, yang dapat mengarah 
pada perubahan, seperti yang dibutuhkan 
(3) Menentukan rasio biaya-keuntungan program pelatihan  
(4) Menentukan siapa yang seharusnya berpartisipasi dalam program 
pelatihan di masa yang akan datang. 
(5) Mengidentifikasi peserta mana yang paling mendapat manfaat atau yang 
paling tidak mendapat manfaat dari program itu  
(6) Mengumpulkan data untuk membantu dalam membaasarkan program 
tersebut di masa yang akan datang  
(7) Membangun  database  untuk  membantu  manajemen  dalam  mengambil 
keputusan 
a) Evaluasi Empat Level   
Pendekatan evaluasi yang paling luas dan banyak digunakan di berbagai 







Evaluasi ini dikembangkan oleh Donal Kirkpatririck yang pernah menjabat 
sebagai direktur American Society for Training and Develepment (ASTD). Ide-
ide Krikpatrick pertama kali muncul tahun 1959 pada jurnal Trainning and 
Develpoment. Model Evaluasi 4 level ini kemudian diterbitkan dalam buku 
Evaluating Training Program pada tahun 1975. Model evaluasi diangkat dari 
teori evaluasi belajar yang terdiri dari 4 level yaitu : Reaction, Learning, 
Behavior dan Result. Alasan banyaknya penggunaan model ini adalah karena 
kesederhanaannya dan kemudahannya diaplikasikan (Detty, dkk, 2009) 
Menurut Kirkpatrick (2005), evaluasi terhadap efektivitas program 
pelatihan mencakup empat level evaluasi, yaitu sebagai berikut.  
(1) Reaction Level 
Level  Reaksi (Reaction),  mengevaluasi  reaksi peserta  pelatihan  
terhadap program pelatihan.  Evaluasi  Level  ini  berisi  pertanyaan berupa:  
[Asep  Jihad dkk, 2008] 
(a) Apakah  pelatihan  dapat  memenuhi  harapan peserta? 
(b) Bagaimana  pendapat  peserta  mengenai pelaksaanaan pelatihan? 
(c) Bagaimana penilaian peserta terhadap instruktur pelatihan? 
(d) Adakah  kelemahan  atau  keterbatasan  pelatihan yang mengurangi 
efektivitas pembelajaran? 
   Ukuran tingkat  reaksi dapat  diukur dengan meminta peserta memberi  
tanggapan  terhadap  program  pelatihan,  gaya  instruktur,  dan  manfaat 
pelatihan bagi mereka (Mathis, 2006: 330). Reaksi yang diberikan peserta 
dapat berupa  reaksi positif  dan  negative.  Reaksi positif  dapat  mendukung 







program pelatihan  dan  mau  meraih  standar  keberhasilan  yang  ditetapkan,  
sedangkan reaksi  negative  dapat  memberikan  umpan  balik  untuk  
memperbaiki  program yang diselenggarakan (Endang, 2011: 115-116). 
Substansi yang diukur pada level Reaction yaitu (Endang, 2011: 118): 
(a) Materi pelatihan, relevan dengan kebutuhan 
(b) Kompetensi instruktur/ fasilitator pelatihan 
(c) Fasilitas menunjang kelancaran pelatihan 
(d) Pembagian waktu pelatihan proporsional 
(e) Penggunaan waktu efisien dan efektif 
(f) Saran untuk memperbaiki program 
 Cara pengukuran dalam level ini menggunakan kuesioner yang dibagikan 
setelah pelatihan selesai dilaksanakan. Kuesioner digunakan untuk mengukur 
reaksi peserta terhadap program pelatihan, Materi pelatihan, Instruktur 
pelatihan, Efektivitas waktu pelatihan, sarana dan prasarana penunjang 
pelatihan dan penilaian terhadap petugas administrasi. 
 
(2) Learning Level 
      Learning atau belajar memiliki pengertian yang sangat luas. Dalam 
kegiatan pelatihan, belajar dapat diukur dari semua perubahan yang terjadi 
sebagai akibat kegiatan pelatihan (Endang, 2011: 116). Konsep  belajar  
menurut  Kirkpatrick (2005) dapat didefinisikan  sebagai  peningkatan  
pengetahuan, kenaikan  keterampilan  dan  perubahan  sikap  peserta setelah 
selesai mengikuti program pelatihan. Peserta pelatihan  dikatakan  telah  
belajar  apabila  pada dirinya telah mengalami perubahan sikap, perbaikan 







Oleh karena itu  untuk mengukur  hasil belajar  perlu dibuat  instrument  
untuk  menjawah  pertanyaan  satu atau lebih hal berikut: (Kirkpatrick, 2005) 
(a) Pengetahuan apa yang telah bertambah? 
(b) Keterampilan apa yang telah ditingkatkan? 
Dalam kegiatan pelatihan, belajar dapat diukur dari semua perubahan yang 
terjadi sebagai akibat kegiatan pelatihan. Substansi  yang  diukur  pada  level  
Learning meliputi (Endang, 2011:118): 
(a) Kompetensi  peserta  (pengetahuan,  sikap  dan  keterampilan) sebelum  
dan sesudah mengikuti pelatihan 
(b) Partisipasi (kehadiran dan keaktifan) peserta selama pelaksanaan 
pelatihan 
(c)  Pengukuran dapat dilakukan melalui pre-test dan post-test atau 
membandingkan hasil pre-test dan post-test tersebut dengan kelompok 
kontrol yang tidak mendapat program pelatihan. 
(d) Pengukuran dilakukan dengan tes tertulis dan tes unjuk kerja (praktik). 
Selama tes unjuk kerja diamati sikap dan keterampilan. 
(e) Materi  pengukuran  sesuai  dengan  tujuan  pelatihan  atau kompetensi  
yang dilatihkan. 
 
 Cara pengukuran dalam level ini menggunakan tes tertulis dan tes unjuk 
kerja (praktik). Selama tes unjuk kerja diamati sikap dan keterampilan peserta 
melalui lembar observasi. Tes tertulis digunakan untuk mengukur tingkat 
pengetahuan peserta setelah mengikuti pelatihan. Tes  unjuk kerja (praktik) 







mengikuti pelatihan. Observasi digunakan untuk mengukur sikap, kehadiran, 
keaktifan dan keterampilan peserta selama pelatihan berlangsung.   
 
(3) Behaviour Level 
Kaswan (2011) mengatakan bahwa evaluasi perilaku (Behaviour) 
dilakukan untuk mengetahui seberapa jauh  perubahan  perilaku  yang  terjadi  
pada  peserta  setelah  mengikuti  pelatihan. Evaluasi  perilaku  juga dapat  
dilakukan  dengan membandingkan perilaku kelompok kontrol dengan 
perilaku  peserta  pelatihan,  atau  dengan membandingkan  perilaku  sebelum  
dan  setelah mengikuti  pelatihan. [Jonatan S, 2012]  
Perubahan perilaku dapat diamati apabila peserta kembali ke pekerjaannya 
dan  menerapkan  apa  yang  telah  diperoleh  di  pelatihan  kemudian  dilakuan 
pengukuran.  Substansi yang diukur pada level perilaku menurut (Endang, 
2011:118):adalah: 
(a) Perubahan  kepribadian  yang  dilatihkan  (kedisiplinan,  sikap  kerja,  
motivasi, pengendalian emosi, dsb) 
(b) Kompetensi sosial yang dilatihkan seperti kemampuan kerjasama dalam 
tim 
(c)  Komunikasi  interpersonal  yang  dilatihkan  (sopan  santun  dalam  
berbicara  dan bergaul dengan teman, atasan, dan bawahan) 
 
 Pengukuran perilaku hanya dapat dilakukan apabila peserta memiliki 
reaksi positif terhadap program dan tugas-tugas belajar telah dapat 
diselesaikan. Oleh sebab itu, evaluator perlu memperhatikan level evaluasi 







kepada peserta yang kurang berminat terhadap program pelatihan dan tidak 
mampu mengikuti program pelatihan sampai tuntas. (Endang, 2011:116) 
Cara pengukuran dalam level ini melalui survei dan wawancara kepada 
alumni pelatihan Bread making pada tahun 2015 dengan sebelum nya melihat 
data alumni peserta pelatihan di Bogasari Baking Center. Wawancara 
digunakan untuk mengetahui informasi akhir dan respon peserta pelatihan 
setelah mengikuti pelatihan.  
 
(4) Result Level  
Evaluasi  hasil  (Result)  dilakukan  setelah  peserta  pelatihan  kembali  ke 
lingkungan  kerjanya  masing-masing  untuk  mengetahui  hasil  akhir  atau  
dampak program  pelatihan  terhadap  peserta.  Hasil  akhir  dapat  berupa  
peningkatan produksi,  penurunan  kecelakaan  kerja,  penurunan  kegagalan  
produk,  dan peningkatan  keuntungan. Hasil akhir ini hanya diukur dari objek 
yang kasap mata atau dapat dilihat. (Endang, 2011:117). Substansi  yang  
diukur  pada evaluasi hasil menurut Endang, 2011:118) 
(a) Peningkatan  keuntungan,  kuantitas  dan  kualitas  kerja  yang  merupakan  
dampak program pelatihan  
(b) Penurunan  biaya  produksi,  penurunan  kecelakaan  kerja,  dan  
penurunan kegagalan produk 
(c) Dampak  non  financial  seperti  peningkatan  kemampuan  memimpin,  
peningkatan motivasi  kerja,  manajemen  waktu,  pemberdayaan  sumber-
sumber,  efektivitas keputusan,  dan  peningkatan  moral  tidak  murni  








 Cara pengukuran dalam level ini melalui survei dan wawancara kepada 
alumni pelatihan Bread making yang telah membuka usaha. Wawancara 
digunakan untuk mengetahui jenis usaha yang dibuka, jumlah produksi usaha, 
peningkatan produktivitas usaha dan perkembangan inovasi usaha. 
 
b) Model Evaluasi ROTI (Return on Training Investment) 
Model ROTI yang dikembangkan oleh Jack Phillips (2002) merupakan level 
evaluasi terakhir untuk melihat cost-benefit setelah pelatihan dilaksanakan. 
Kegunaan model ini bertujuan agar pihak manajemen perusahaan melihat 
pelatihan bukan sesuatu yang mahal dan hanya merugikan pihak keuangan, 
akan tetapi pelatihan merupakan suatu investasi. Sehingga dapat dilihat 
dengan menggunakan hitungan yang akurat keuntungan yang dapat diperoleh 
setelah melaksanakan pelatihan, dan hal ini tentunya dapat memberikan 
gambaran lebih luas, apabila ternyata dari hasil yang diperoleh ditemukan 
bahwa pelatihan tersebut tidak memberikan keuntungan baik bagi peserta 
maupun bagi perusahaan.  
Dapat disimpulkan bahwa model evaluasi ini merupakan tambahan dari 
model evaluasi Kirkpatrick yaitu adanya level ROTI (Return On Training 
Investment), pada level ini ingin melihat keberhasilan dari suatu program 
pelatihan dengan melihat dari Cost- Benefit-nya, sehingga memerlukan data 
yang tidak sedikit dan harus akurat untuk menunjang hasil dari evaluasi 
pelatihan yang valid. Penerapan model evaluasi empat level dari Kirkpatrick 









(1) Reaction  
Evaluasi pelatihan di tingkat ini mengukur bagaimana reaksi kepuasan 
peserta pelatihan terhadap program yang diikuti berdasarkan persepsi dan 
apa yang dirasakan oleh peserta. Hal-hal yang diukur adalah materi pelatihan, 
fasilitator, dan fasilitas pelatihan.  
 
(2) Learning 
Di tingkat ini diukur mengenai seberapa jauh dampak program pelatihan 
yang diikuti peserta dalam hal peningkatan pengetahuan, keahlian, dan 
perilaku mengenai suatu hal yang dipelajari dalam pelatihan. Biasanya data 
evaluasi diperoleh dengan membandingkan hasil dari pengukuran sebelum 
pelatihan dan sesudah pelatihan dari setiap peserta.  
 
(3) Application/ Behaviour 
Di tingkat ini, evaluasi pelatihan dilakukan sebagai usaha untuk 
mengetahui apakah keahlian, pengetahuan, atau sikap yang baru sebagai 
dampak dari program pelatihan, benar-benar dapat dimanfaatkan dan 
diaplikasikan di dalam perilaku kerja sehari-hari dan berpengaruh secara 
signifikan terhadap pencapaian sasaran kerja individu dan organisasi. 
 
(4) Result/ Business Impact 
Tingkat ini mengukur keberhasilan program pelatihan dari sudut pandang 
bisnis dan organisasi. Bagaimana hasil pelatihan berpengaruh terhadap bisnis 
atau lingkungan kerja/ bagian yang disebabkan karena adanya peningkatan 







kualitas, waktu, habit, cost, dan customer satisfaction yang berhasil 
ditingkatkan/ diturunkan oleh peserta pelatihan.  
 
(5) ROTI (Return on Training Investment) 
Pengukuran evaluasi pelatihan pada level 5, yaitu ROTI (Return on 
Training Investment) dilakukan untuk mengetahui tingkat pengembalian 
investasi yang telah dikeluarkan untuk program pelatihan. 
 
c) Model Evaluasi Formative and Summative 
Menurut Raymond A. Noe (2002), terdapat beberapa dampak yang digunakan 
dalam pengukuran evaluasi pelatihan yaitu sebagai berikut. 
(1) Dampak Kognitif  
Dampak kognitif digunakan untuk menentukan tingkat sejauh mana 
peserta pelatihan mengetahui mengenai prinsip, fakta, teknik, prosedur, atau 
proses  yang ditekankan pada program pelatihan tersebut. Dampak ini 
mengukur pengetahuan yang dipelajari oleh peserta pelatihan. Cara 
pengukuran yang umumnya digunakan dalam dampak kognitif adalah tes 
tertulis. Dampak kognitif ini meliputi kriteria Kirkpatrick tingkat 2, yaitu 
pembelajaran.  
 
(2) Dampak Keahlian Dasar 
Dampak keahlian dasar digunakan untuk menilai tingkat teknik atau motor 
skills dan perilaku. Dampak ini juga meliputi akuisisi atau pembelajaran 
terhadap skill tertentu dan penggunaan skill tersebut di tempat kerja. Cara 







atau work sampling. Dampak keahlian dasar ini meliputi kriteria Kirkpatrick 
tingkat 2 dan tingkat 3, yaitu pembelajaran dan perilaku. 
 
(3) Dampak Affective 
Dalam dampak affective, diukur persepsi dan reaksi peserta pelatihan 
terhadap program pelatihan, seperti fasilitas pelatihan, pelatih, dan isi atau 
materi pelatihan. Cara pengukuran dampak ini umumya adalah dengan 
pengisisan kuesioner oleh peserta pelatihan dan survey. Dampak evaluasi ini 
meliputi kriteria Kirkpatrick tingkat 1, yaitu reaksi.  
 
(4) Hasil 
Hasil digunakan untuk menentukan manfaat pelatihan terhadap 
perusahaan. Dampak evaluasi ini meliputi kriteria Kirkpatrick tingkat 4, yaitu 
hasil.  
 
(5) Return on Investment (ROI) 
ROI digunakan untuk membandingkan benefit pelatihan secara moneter 
dengan biaya pelatihan. Maksud dari benefit adalah nilai yang diperoleh oleh 
perusahaan dari program pelatihan. 
 
d) Model Evaluasi CIPP 
Konsep evaluasi model CIPP ditawarkan oleh Stufflebeam pada tahun 
1993 sebagai hasil dari usahanya dalam mengevaluasi ESEA (The 
Elementary and Secondary Education Act).  Stufflebeam adalah ahli yang 







decision oriented approach structured) untuk menolong administrator 
membuat keputusan. Ia merumuskan evaluasi sebagai suatu proses 
menggambarkan, memperoleh dan menyediakan informasi yang berguna 
untuk menilai alternatif keputusan (Aman,2009).   
“The CIPP approach is based on the view that the most important purpose 
of evaluation is not to prove but to improve” Stufflebeam menawarkan konsep 
tersebut dengan pandangan bahwa tujuan penting dari sebuah evaluasi 
adalah bukan untuk membuktikan sesuatu, akan tetapi untuk 
memperbaikinya. Evaluasi model CIPP dapat diterapkan dalam berbagai 
bidang antara lain dalam bidang: Pendidikan, manajemen, perusahaan dan 
sebagainya serta dalam berbagai jenjang baik proyek, program, maupun 
institusi. Dalam bidang pendidikan, Stufflebeam menggolongkan sistem 
pendidikan menjadi 4 dimensi yaitu Context, Input, Process, dan Product. Hal 
inilah yang menyebabkan model evaluasi yang ditawarkan bernama CIPP 
Model yang merupakan singkatan dari keempat dimensi tersebut. 
(1) Context, yaitu situasi atau latar belakang yang mempengaruhi jenis-jenis 
tujuan dan strategi pelatihan yang akan dikembangkan dalam sistem yang 
bersangkutan  
(2) Input, yaitu sarana/ modal/ bahan dan rencana strategi yang ditetapkan 
untuk tujuan pelatihan  
(3) Process, yaitu pelaksanaan strategi dan penggunaan sarana/ modal/ 
bahan di dalam kegiatan nyata di lapangan  
(4) Product, yaitu hasil yang dicapai baik selama maupun pada akhir 








e) Model Evaluasi IPO 
Eseryel (2002) mengevaluasi sebuah pelatihan dengan menggunakan 
pendekatan sistem sebagai berikut. 
(1) Input, yaitu mengevaluasi indikator kinerja sistem seperti kualifikasi 
peserta, ketersediaan bahan, kesesuaian pelatihan 
(2) Process, yaitu meningkatkan perencaanaan, desain, pengembangan, dan 
penyampaian program pelatihan. 
(3) Output, yaitu mengumpulkan data yang dihasilkan dari intervensi pelatihan. 
(4) Outcomes, yaitu hasil jangka panjang yang dikaitkan dengan peningkatan 
lini bawah perusahaan, keuntungan, daya kompetisi, dan lainnya. 
 
f) Model Evaluasi TVS (Training Validation System) 
Model TVS (Training Validation System) yang dikembangkan oleh Eseryel 
(2002), juga dapat digunakan untuk melakukan evaluasi pelatihan. Model TVS 
menggunakan indikator situation, intervention, impact, dan value untuk menilai 
efektivitas dalam sebuah program pelatihan. 
(1) Situation, yaitu mengumpulkan data pra-pelatihan untuk memastikan level  
kinerja saat ini di dalam organisasi dan mendefinisikan tingkat kinerja 
mendatang yang dikehendaki.  
(2) Intervention, yaitu mengidentifikasi alasan adanya kesenjangan antara 
kinerja yang sekarang dengan yang diharapkan untuk mengetahui apakah 
pelatihan merupakan solusi masalah.  








(4) Value, yaitu mengukur perbedaan dalam kualitas, produktivitas, 
pelayanan, atau penjualan yang semuanya dapat dinyatakan dalam bentuk 
uang. 
 
2. Bogasari Baking Center 
 PT. Indofood Sukses Makmur, Tbk pada Tahun 1981 mendirikan pusat 
pelatihan bakery (baking school) di Jakarta dan kemudian di Surabaya pada 
tahun 1997, ditujukan untuk melatih para wirausahawan baru di bidang 
pangan berbasis tepung terigu. Dalam perjalanannya, Baking 
School  kemudian dikembangkan menjadi Bogasari Baking Center (BBC) 
dengan cakupan area yang diperluas di berbagai kota di Indonesia. 
 Pertama kali unit pelatihan BBC dibuka berlokasi di kawasan pabrik 
Bogasari, Tanjung Priok, Jakarta pada 15 Oktober 1981. Kebutuhan 
masyarakat akan BBC ini terus meningkat sehingga mulai dibuka di berbagai 
kota. Saat ini jumlah total BBC ada 19 cabang yang tersebar di 16 kota, antara 
lain Aceh, Medan, Padang, Palembang, DKI Jakarta, Bandung, Cirebon, 
Surabaya, Samarinda, dan di kota lainnya. 
       Bogasari  terus menambah unit pelatihan Bogasari Baking Center (BBC) 
di berbagai kota. Dengan terus adanya penambahan BBC akan menginspirasi 
lahirnya wirausaha baru dan sekaligus meningkatkan nilai usaha dari yang 
sudah ada.  
 Di Bandung, BBC sudah mulai ada sejak 1999 di Jalan Astana Anyar 
No.23. Bogasari kembali menambah unit pelatihan ke-2 di Bandung pada 
tanggal 29 Maret 2014 yaitu di Jalan Karapitan No.88E. Setiap tahunnya 







orang, dari jumlah tersebut peserta berasal dari instansi yang karyawannya 
memasuki masa pensiun, Usaha Kecil Menengah, peserta individu, PKK dan 
dari kalangan pelajar/mahasiswa.  
 Bogasari Baking Center (BBC) hadir untuk menciptakan dan 
mengembangkan keahlian membuat aneka makanan berbasis terigu sebagai 
langkah awal wirausaha di bidang ini. Pengetahuan dasar mengenai proses 
pengolahan makanan yang benar diberikan secara lengkap melalui pelatihan 
teori (20%) dan praktek langsung atau hands on method (80%). Sistem belajar 
dipersingkat dengan menyusun modul-modul praktis dan ilmiah yang akan 
memastikan tiap peserta mampu membuat produk sekaligus melakukan 
modifikasi resep sesuai kreasi yang diinginkan.(Bogasari Baking Center,2013) 
a. Struktur Kurikulum 
 Pada umumnya kurikulum sama artinya dengan rencana pelajaran. Hilda 
Taba dalam bukunya  Curriculum Development : Theory and Practice” sering 
mengartikan kurikulum sebagai a plan of Learning,  yaitu sesuatu yang 
direncanakan untuk dipelajari. Dalam perkembangannya, para pakar 
pelatihan memberi arti kurikulum yang diperluas sesuai dengan 
perkembangan kebutuhan masyarakat. 
 Webster Dictionary (1955) menyatakan bahwa kurikulum merupakan 
sejumlah mata pelajaran yang harus ditempuh perserta pelatihan guna 
mencapi ijazah atau tingkat kemampuan tertentu. Kurikulum diartikan juga  
sebagai keseluruhan pelajaran yang disajikan oleh suatu lembaga 
penyelenggara pelatihan. 
 Peraturan pemerintah nomor 73 tahun 1991 tentang pelatihan 







pengajaran, dan atau pelatihan yang dilaksanakan untuk mencapai tujuan 
tertentu. Sehingga dapat disimpulkan bahwa kurikulum merupakan pedoman 
bagi para pengajar atau instruktur untuk melaksanakan pembelajaran bagi 
perserta pelatihan. 
 Di Bogasari Baking Center, kurikulum dibuat minimal satu bulan sebelum 
program akan dilaksanakan. Dalam setiap bulannya kurikulum yang dirubah 
hanya pada penentuan tanggal pelaksanaan pelatihan untuk 3 bulan kedepan. 
Sedangkan perubahan kurikulum secara global dilakukan setiap satu tahun 
sekali. Kurikulum di Bogasari Baking Center dibuat sesuai dengan permintaan 
pasar dan trend Internasional. Berikut tabel kurikulum di Bogasari Baking 

















HARGA Jan Feb Mar April Mei Juni Juli 
Program Utama 
1. 4-6 1-3 29-2 4-6 2-4 30-1 11-13 3 
BREAD MAKING (ROTI):Roti Tawar, Roti 
Manis, Donut, Brioche, Cheese Roll-Up, 
American Soft Bun 
 750,000 
2. 11-13 8-10 7-9 11-13 9-11 6-8 18-20 3 
CAKE MAKING : Pound Cake, Pandan 
Chiffon, Black Forest, Brownies, Lapis 
Surabaya, Swiss Roll 
 750,000 
3. 18-20 15-17 14-16 18-20 16-18 13-15 25-26 3 
PASTRY MAKING : Croisant, Fruit 
Danish, Quiche Lorraine, Chesee Straw, 
Fruit Tarlete, Cream Puff 
 850,000 
4. 2 4 3 1 7 2 1 3 
COOKIES MAKING : Chocolate Chip, 
Oatmeal Raisin, Checker Board, 
Viennese Cookies, Corn Flake Cookies 
 500,000 
5. 9 5 4&26 2&30 14 3&28 14 3 
NOODLE MAKING : Mie Mentah, Mie 













( Hari ) 
Pelatihan HARGA 
No 
Jan Feb Mar April Mei Juni Juli 
Program Paket Umum 
1. 7 6 5 7 12 4 15 1 
Assorted Cake(Cheese Cake,Tiramisu, 
Lady Finger) 
525,000 
2. 8 12 12 8 19 9 16 1 Dimsum (Pao,Hakao,Siomay) 330,000 
3. 9 11 11 9 13 10  1 Variasi Puff & Pisang bolen 405,000 
4. 14 13 19 14 21 11 28 1 
Martabak Manis, Martabak Telur dan 
Cakwe 
345,000 
5. 15  10 15  16  1 Exotic Savory Bread 390,000 
6. 16 18 17 21 20   1 Taiwanesse Roll Cake 360,000 
7. 21 19 18 16 26 17  1 
Cookies Klasik (Kastangels, Nastar 
Spesial,Katettong,Sagu Keju,Putri Salju ) 
360,000 
8. 22  24     1 
Classic Chocolate Cake (Opera 
Cake,Chocolava Cake,Sacher Torte) 
 375,000 
9. 23 20 25 22 27 23 29 1 
Jajanan Gerobak (Fried Chicken,Pisang 
Molen & Roti Goreng) 
 315,000 
10. 25-27 22-24 21-23 25-27    3 Cake Decoration With Butter Cream  800,000 
11. 28 27 28 23 24 24 30 1 
Italian Food (Pizza,Classic Lasagna & 
Spagetti Lada Hitam) 
 510,000 
12. 29  29  25   1 
Fancy Taiwanesse (Batik Roll,Cheese 
Sponge Cake & Steam Cake) 
 315,000 
13. 30  31  23 25  1 
Taiwanesse Soft Bread (Charcoal Bread, 
Europan Soft Bread,Toast Cheese Bread 
 450,000 
14.  26 31 28    1 10 Macam Roti Taiwan  465,000 
15.  25  29    1 
Aneka Pai (Egg Tart,Rum Apple Pai & 




b. Program Pelatihan 
1) Program Utama 
a) Bread Making 
 
 Bread making merupakan pelatihan yang diadakan Bogasari Baking 
Center yang dikhususkan bagi peserta yang ingin mempelajari cara 
pembuatan aneka macam roti. Pelatihan diadakan selama 3 hari berturut-turut 
dengan 6 macam resep yang di pelajari. Pengetahuan dasar mengenai proses 
pengolahan roti yang benar diberikan secara lengkap melalui pelatihan teori 
dan praktik langsung ( Hands On ), (Bogasari Baking Center, 2013:1). Peserta 
mengikuti ujian tulis maupun praktik pada hari ke-3, sedangkan pada hari 
pertama dan ke-2 peserta berlatih membuat 6  resep roti yang telah 
ditentukan.  
 Roti (bread) adalah produk pangan olahan yang merupakan hasil proses 
pemanggangan adonan yang telah difermentasi.  Bahan utama dalam 
pembuatan roti terdiri dari tepung terigu, air, ragi, dan garam. Sedangkan 
bahan penambah rasa dan pelembut gula, susu, lemak, dan telur. Untuk 
penguat gluten, memperpanjang umur simpan dan penambah vitamin bagi 
ragi atau sering disebut bahan peningkat adalah berupa bread improver. 
Bahan pengisi yang sering dipakai pada pembuatan roti adalah coklat, keju, 
daging, pisang (buah-buahan), kelapa, Semolina, wholemeal, madu, dan 
kismis juga sering merupakan bahan penambahan khusus  pada roti. (Anni 
Faridah,2008: 372) 
(1)  Tepung terigu 
Tepung terigu adalah bahan utama dalam pembuatan roti. Jenis yang 
paling tepat adalah tepung terigu jenis hard  dengan kandungan gluten di 
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atas 12,5 %. Kandungan glutennya yang tinggi akan membentuk jaringan 
elastis selama proses pengadukan. Pada tahap fermentasi gas yang 
terbentuk oleh yeast akan tertahan oleh jaringan gluten, hasilnya adonan 
roti akan mengembang besar dan empuk teksturnya. (Anni Faridah,2008: 
373) 
 
(2)  Air atau cairan 
Selain air cairan yang dapat digunakan dalam pembuatan roti adalah 
susu segar, bir, sari buah-buahan dan lain-lain. Dalam pembuatan roti, 
cairan mempunyai banyak fungsi. Dengan tercampurnya tepung dengan 
air akan memungkinkan terbentuknya gluten. Selain itu air juga berfungsi 
mengontrol kepadatan adonan dan membantu penyebaran bahan-bahan 
lain agar dapat tercampur rata.  
Proses pembuatan roti sebaiknya menggunakan air dingin (air es). 
Sebab proses pembuatan roti selalu melibatkan ragi roti (yeast). Ragi roti 
di dalam adonan akan bekerja secara optimal bila suhunya di bawah 30°C 
(tidak boleh melebihi 30ºC saat diaduk/mixer. Proses penggunaan air 
dalam pembuatan roti maksimum 60% dan pH air yang digunakan berkisar 
5,5 – 6. Apabila pH air terlalu rendah (asam) maka akan mengganggu 
aktivitas ragi dan gluten akan semakin kuat sehingga ragi tidak dapat 
mereduksi tepung.(Anni Faridah,2008: 374) 
 
(3) Ragi ( Yeast ) 
Roti tidak akan mengembang tanpa menambahkan yeast atau ragi ke 
dalam adonan. selama proses fermentasi yeast merubah karbohidrat dan 
 32 
 
gula menjadi gas karbondioksida (CO2) dan alkohol dalam bentuk etanol. 
Zat inilah yang menjadikan adonan mengembang, terbentuk serat-serat 
pada adonan dan aroma harum khas roti. (Anni Faridah,2008: 374) 
 
(4) Garam 
Garam dalam roti berfungsi sebagai bahan penetral dan meningkatkan 
cita rasa.  Adonan yang telah diberi garam dapat mencegah kelengketan, 
dan juga mempertinggi sifat alot dari adonan tersebut. Sehingga mutu 
adonan dapat diperbaiki. Garam juga dapat menambah daya tarik adonan 
serta mempertinggi daya elastisitas roti. Selain itu garam dapat menambah 
kekuatan gluten dan mengontrol waktu fermentasi. Penggunaan garam 
pada pembuatan roti berkisar 1 – 2%. Sifat garam yang baik adalah mudah 
larut dalam air, halus tidak bergumpal dan bersih. (Anni Faridah,2008: 375) 
 
(5) Gula 
Gula diperlukan pada pembuatan roti dengan fungsi utama adalah 
sebagai bahan pemanis, sumber energi utama bagi ragi dalam melakukan 
proses fermentasi, membantu proses pembentukan krim, membantu dalam 
pembentukan warna kulit roti yang baik dan menambahkan nilai gizi pada 
produk. ada pembuatan roti manis, gula yang digunakan sebanyak 10-30% 
dan optimum pada kisaran 15-25% dari berat tepung. (Anni Faridah,2008: 
375) 
(6) Susu 
Susu dalam pembuatan roti berfungsi untuk meningkatkan kualitas 
penyerapan dalam adonan. Kasein dari susu mempertahankan sifat 
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penahan air dari adonan. Susu juga memberikan kontribusi terhadap nilai 
gizi, membantu pengembangan adonan, membantu proses pembentukan 
krim dan memperbaiki tekstur roti. Selain itu juga susu memperbaiki warna 
kulit dan rasa roti serta memperkuat gluten karena keberadaan kandungan 
kalsium pada susu. (Anni Faridah,2008: 378) 
 
(7) Lemak 
Lemak dalam roti befrungsi untuk mempertinggi rasa, memperkuat 
jaringan zat gluten tepung dan hasil jadi roti tidak cepat menjadi keras. 
(Anni Faridah,2008: 379) 
 
(8) Telur 
Fungsi telur pada proses pembuatan roti yaitu telur berfungsi di dalam 
proses pembentukan krim, meningkatkan jumlah gas yang ditangkap oleh 
gluten, memberikan warna serta flavor yang khas, menangkap air, sebagai 
pelunak dan memberikan kontribusi terhadap nilai gizi. (Anni Faridah,2008: 
379) 
 
(9) Bread improver 
Bread Improver membantu proses pembuatan roti dalam hal produksi 
gas dan penahanan gas. Biasanya bread improver ditambahkan pada 
proses pencampuran dengan dosis pemakaian 0,3%-1,5% dari berat 




Proses pembuatan roti dapat dilakukan dengan berbagai metode 
seperti metode cara cepat (Straight Method) dan Metode Sponge ( Sponge 
Method). (Anni Faridah,2008: 381) Tahap-tahap pembuatan roti adalah 
sebagai berikut: 
(1) Seleksi bahan (Selecting of Ingredients) 
Bahan yang dipakai memiliki kualitas yang baik dan stok yang tersedia 
mencukupi. Bahan disimpan di tempat yang benar sesuai dengan sifat-sifat 
bahan. (Bogasari Baking Center, 2013:12) 
 
(2) Penimbangan bahan (Scaling) 
Dalam penimbangan bahan, hindari pemakaian sendok/cangkir untuk 
menakar ragi, garam dan semua bahan lain harus ditimbang dengan teliti. 
(Bogasari Baking Center, 2013:12) 
 
(3) Pengadukan (Mixing) 
Pengadukan (Mixing) bertujuan untuk memastikan semua bahan 
tercampur dengan rata dan memastikan hidrasi yang sempurna dari pati 
dan protein. Pengadukan juga bertujuan untuk pembentukan gluten, 
pelunakan gluten dan agar kekuatan adonan untuk menahan gas menjadi 
lebih baik. (Bread making, 2013:12) Lemak harus dimasukkan pada saat 
menjelang akhir pengadukan adonan sehingga berfungsi untuk melumasi 
seluruh permukaan adonan. (Anni Faridah,2008: 382) 
(4) Fermentasi Awal (Bulk Fermentation/Floor Time) 
Setelah proses pengadukan selesai, adonan diberi waktu istirahat 
untuk memberi kesempatan kepada yeast mereaksi gula. Tempat untuk 
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memberi waktu peragian ini harus bersih tidak banyak angin dan sedapat 
mungkin cukup hangat dan lembab. Dalam proses peragian ini Enzym 
mereaksikan zat hidrat arang tepung terigu menjadi gula selanjutnya gula 
ini direaksikan terus oleh enzym yeast menjadi gas CO2 dan alkohol. Oleh 
sebab itu selama proses peragian ini berlangsung, adonan akan berbau 
asam karena alkohol tersebut. Proses pengembangan adonan erat sekali 
hubungannya dengan besarnya volume roti. Sebab, volume roti yang 
dihasilkan pada hakikatnya merupakan hasil dari fiksasi volume adonan 
pada tahap tertentu yang dikehendaki. (Anni Faridah,2008: 383) 
 
(5) Potong timbang ( Scaling dan Dividing ) 
Tahap selanjutnya ialah menimbang adonan menjadi unit kecil 
dengan timbangan yang dikehendaki sesuai dengan tujuan. Berat total 
adonan akan susut sebesar 7% dari berat total. Setelah adonan selesai 
ditimbang lalu diberi bentuk bulat-bulat dan diberi waktu istirahat lagi 
dengan maksud:  (Anni Faridah,2008: 384) 
(a) Menyeragamkan bentuk. 
(b) Memudahkan proses pembulatan nantinya. Adonan yang telah  
mengembang akan lebih mudah diberi bentuk. 
(c) Membentuk lapisan kulit luar adonan untuk menahan gas CO2 hasil 
kerja yeast mereaksi gula. 
(d) Mendinginkan suhu adonan setelah adanya reaksi yeast terhadap 
gula. 




(6) Membulatkan (Rounding ) 
Setelah di potong timbang kemudian adonan di rounding. Rounding 
bertujuan untuk membentuk lapisan halus di permukaan adonan, sehingga 
dapat menahan gas-gas yang dihasilkan serta untuk memberi bentuk 
supaya mudah dikerjakan pada tahap berikutnya. (Bogasari Baking Center, 
2013:13) 
 
(7) Fermentasi Lanjutan (Intermediate proofing) 
Fermentasi lanjutan bertujuan untuk memberikan waktu istirahat 5-
20 menit pada adonan yang sudah dibulatkan sehingga membuat adonan 




Bertujuan untuk mengeluarkan semua gas didalam adonan dan 
membentuk adonan dengan tebal dan bentuk yang dikehendaki. (Bogasari 
Baking Center, 2013:14) 
 
(9) Fermetasi Akhir (Final proofing) 
Fermentasi akhir bertujuan untuk mengembangkan adonan agar 
mencapai bentuk dan mutu yang baik. Adonan diletakkan dalam ruang 
proofing supaya adonan dapat mengembang dengan baik tanpa 
gangguan. ika tidak ada ruangan proofing, adonan dapat ditutup dengan 
kain atau plastik untuk menghindari pembentukan lapisan kulit luar adonan 
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yang dapat mengganggu proses pengembangan dalam oven.  (Anni 
Faridah,2008: 385) 
 
(10) Pembakaran ( Baking ) 
  Suhu oven diatur sesuai jenis produk roti yang akan dibakar. Suhu 
dan lamanya pembakaran dipengaruhi oleh jenis oven, ukuran loyang dan 
jenis produk yang dibuat. Suhu oven, lama pembakaran dan tingkat 
kematangan roti tawar menjadi tanggung jawab cook helper pada saat 
membakar. 
 
 Pada pelatihan Bread making yang dipelajari diantaranya membuat Roti 
Tawar, Roti Manis, Cheese Roll up, American Soft Bun, Brioche dan 
Doughnut. 
   
b) Cake Making 
 Cake Making merupakan pelatihan yang diadakan Bogasari Baking 
Center yang dikhususkan bagi peserta yang ingin mempelajari cara pembuatan 
aneka macam cake. Pelatihan diadakan selama 3 hari berturut-turut dengan 6 
macam resep yang di pelajari. Peserta mengikuti ujian tulis maupun praktik 
pada hari ke-3, sedangkan pada hari pertama dan ke-2 peserta berlatih 
membuat 6  resep cake  yang telah ditentukan.   
 Cake dalam pengertian umum merupakan adonan panggang dengan 
bahan dasar tepung terigu, gula, telur dan lemak. Selain itu juga cake dapat 
dibuat dengan bahan tambahan yaitu garam, bahan pengembang, shortening, 
susu, dan bahan penambah aroma. Bahan-bahan ini dikombinasikan untuk 
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menghasilkan remah yang halus, tekstur yang empuk, warna menarik dan baik 
aromanya. (Anni Faridah,2008: 299) 
 Cake diklasifikasikan menjadi 3 jenis, berdasarkan penggunaan 
shortening yaitu : (Anni Faridah,2008:304-308) 
(1) Butter Type Cake 
 Komposisinya tergantung dari telur, tepung dan susu untuk membentuk 
struktur dan agak banyak persentase lemaknya. Sedangkan volume 
diperoleh dari penggunaan baking powder. Contoh cake dari jenis adonan 
ini adalah Butter Cake, Pound Cake, Layer Cake, Fruit Cake  
 
(2) Foam Type Cake 
 Prinsipnya tergantung dari pengembangan dan denaturasi dari protein 
telur untuk menghasilkan struktur cake dan volume akhir cake. Dari telur 
yang digunakan, foam type cake dapat dibedakan kembali menjadi, 
meringue atau angel food cake, yang hanya menggunakan putih telur, 
sponge type cake, menggunakan telur utuh atau kuning telur atau kombinasi 
dari keduanya.  
 Dalam batasan penggunaan bahan pada tipe ini total cairan (telur dan 
susu cair) harus lebih berat dibandingkan dengan  berat gula. Tepung terigu 
lebih sedikit dari berat telur dan berat telur lebih banyak dari  berat tepung 
(minimum). 
 
(3) Chiffon Type Cake 
 Merupakan kombinasi dari butter type cake dengan foam type cake. Cake 
yang sangat ringan dan halus teksturnya. Cake ini mengandalkan putih telur 
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yang dikocok kaku agar adonan mengembang tinggi. Menteganya pun 
diganti minyak.  Proses pencampuran putih telur dengan adonan tepung 
sangat menentukan tekstur kue. 
  Pada pelatihan Cake Making yang dipelajari diantaranya membuat Pound 
Cake, Brownies, Swiss Roll, Lapis Surabaya, Black Forest dan Chiffon 
 
c) Pastry Making 
 Pastry Making merupakan pelatihan yang diadakan Bogasari Baking 
Center yang dikhususkan bagi peserta yang ingin mempelajari cara pembuatan 
aneka macam pastry. Pelatihan diadakan selama 3 hari berturut-turut dengan 
6 macam resep yang di pelajari. Peserta mengikuti ujian tulis maupun praktik 
pada hari ke-3, sedangkan pada hari pertama dan ke-2 peserta berlatih 
membuat 6  resep pastry yang telah ditentukan 
 Pastry berasal dari kata paste yang berarti campuran tepung terigu, cairan 
dan lemak. Pembuatan pastry mengacu pada berbagai adonan (paste and 
dough) dan banyak lagi produk turunannya. Produk pastry ada yang 
menggunakan ragi dan ada juga yang tidak menggunakan ragi. Pada umumnya 
produk pastry bertekstur krispy, adonan tidak kalis. Namun beberapa produk 
pastry membutuhkan adonan yang kalis saat diroll seperti Danish pastry, 
Croissant, Puff pastry. (Anni Faridah,2008:248) 
 Bahan yang digunakan untuk pembuatan pastry terdiri dari : Bahan utama 
yang terdiri dari tepung terigu, ragi, gula, lemak, telur, susu, dan garam. Bahan 
tambahan terdiri dari dari aroma dan essens, kacang-kacangan, rempah-
rempah, buah-buahan kering, manisan buah, dan liquor. Bahan-bahan lain 
 40 
 
untuk menambah cita rasa rasa seperti aneka keju, aneka selai dan 
sebagainya. Jenis produk pastry terdiri dari (Anni Faridah,2008:297) : 
(1) Puff pastry  
 Puff pastry merupakan pastry yang memiliki adonan tanpa ragi. Adonan 
puff pastry disusun oleh adonan dasar dan lemak roll-in (pelapis). 
Karakteristik umum puff pastry mengacu ke komposisi dan metode 
produksi. Puff pastry seharusnya mengembang,memiliki kulit yang renyah, 
crumb yang lembut, aroma yang baik dan biasanya kurang manis dibanding 
produk bakery yang lain. 
 
(2) Danish pastry  
 Danish pastry dibuat dari adonan  beragi dan lemak roll-in, dan biasanya 
memiliki topping atau isi yang manis. Karakteristik danish yang baik adalah 
(a) Setiap lapisan harus mengahasilkan sel yang baik 
(b) Lapisan crumb harus jelas/tegas tetapi tidak terpisah satu sama lain 
(c) Jka kulit dilapisi icing/fondant seharusnya tidak terpisah satu sama lain, 
(d) Kulit bewarna keemasan 
 
(3) Croissant  
 Adonan croissant pada dasarnya hampir sama denga adonan danish 
namun danish lebih banyak menggunakan gula dan telur sehinggga 
rasanya lebih manis dan lebih empuk.  
(4) Strudel & phyllo 
 Phyllo merupakan adonan yang sangat tipis dan halus sehingga harus 
diperlakukan dengan hati-hati. 
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(5) Short paste/Short dough 
 Short pastry adalah produk yang menggunakan kandungan lemak yang 
tinggi dan dapat ditambah bahan pengembang kue.  
 
(6) Choux paste (Adonan sus) 
 Choux paste sering juga disebut kue sus yang didefenisikansebagai kue 
yang bertekstur lembut dan kosong bagian dalamnya, sehingga dapat diisi 
vla dengan aneka rasa.  
 
Pada pelatihan Pastry Making yang dipelajari diantaranya membuat 
Croissant, Cheese Straw, Quiche Lorraine, Fruit Danish, Fruit Tarlet dan Choux 
Paste. 
 
d) Cookies Making 
 Cookies Making merupakan pelatihan yang diadakan Bogasari Baking 
Center yang dikhususkan bagi peserta yang ingin mempelajari cara pembuatan 
aneka macam cookies. Pelatihan diadakan selama satu hari dengan 5 macam 
resep yang di pelajari. 
 Menurut SNI 01-2973-1992, cookies merupakan salah satu jenis biskuit 
yang dibuat dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi, relatif renyah bila 
dipatahkan dan penampang potongannya bertekstur padat (BSN, 1992). 
Cookies dapat dibagi menjadi 2 (dua) golongan yaitu adonan keras (hard 
dougth) dan adonan lunak (soft dougth). Bahan pembuat cookies terdiri dari 
tepung terigu, gula, lemak, telur, susu skim, garam, bahan pengembang 
(leavening agents), bahan tambahan cocokies. Kualitas cookies pada 
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umumnya ditentukan dari tekstur, bentuk, ketebalan, kadar air, struktur (berpori 
besar/kecil) dan juga warnanya. Masing-masing kriteria mutu ini bervariasi 
tergantung dari jenis cookies yang diproduksi. Sebagai contoh, untuk cookies 
teksturnya berpori-pori kecil dan halus, sedangkan cream crackers adanya 
blister menjadi parameter mutu yang penting, sementara parameter itu tidak 
akan ditemui pada cookies karena jenis adonannya adalah short dough. Untuk 
mendapatkan mutu cookies yang berkualitas, tidak hanya dari formula yang 
bagus, namun yang lebih penting adalah mendapatkan bahan baku yang 
konsisten mutunya sehingga proses produksi dapat lebih dikontrol sesuai 
dengan standar yang sudah ditetapkan. (Anni Faridah,2008:520) 
 Pada pelatihan Cookies Making yang dipelajari diantaranya membuat 
Viennese Cookies, Checker Board, Chocholate Chips, Corn Flakes dan 
Oatmeal Raisins. 
 
e) Noodle Making 
 Noodle Making merupakan pelatihan yang diadakan Bogasari Baking 
Center yang dikhususkan bagipeserta yang ingin mempelajari cara pembuatan 
mie beserta bumbunya. Pelatihan diadakan selama satu hari dengan 2 resep 
mie,  kulit pangsit dan bumbunya. 
 Noodle atau Mie dipercaya berasal dari cina 5000 tahun yang lalu. Seni 
membuat mie kemudian berkembang dari Cina ke negara-negara lain. Sejak 
mulai diperkenalkan di berbagai negara di asia, mie kemudian berkembang 
menjadi berbagai tipe & bentuk. Bahan utama pembuatan mie adalah tepung 
terigu, air, garam dan garam alkali. Bahan tambahan dalam mie seperti pati, 
telur, gums (pengental), Emulsifier, Pewarna dan Pengawet. (Bogasari Baking 
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Center ,2013:2) Proses pembuatan mie adalah sebagai berikut (Bogasari 
Baking Center,2013:11) : 
(1) Pengadukan 
       Pengadukan berfungsi untuk mencampur rata air dan bahan lainnya 
hingga membentuk adonan yang seragam. Proses pengadukan juga 
berfungsi sebagai pengembang gluten dan membentuk warna. 
(2) Pembuatan Lembaran 
  Pembuatan lembaran bertujuan untuk mengubah bentuk adonan 
menjadi lembaran memanjang dengan tebal sesuai yang diinginkan dan 
berfungsi untuk mengembangkan protein gluten. 
(3) Pemotongan 
  Pemotongan bertujuan untuk membentuk untaian mie dan membentuk 
mie dengan ukuran yang seragam. 
(4) Proses Akhir 
  Proses akhir pembuatan mie berbeda sesuai dengan mie yang akan 
dibuat, contoh mie yang biasa dibuat diantaranya: 
(a) Mie Mentah 
Setelah dipotong mie mentah langsung dikemas, mie mentah hanya 
dapat bertahan dalam suhu ruang kurang lebih 3-6 jam 
(b) Mie Basah 
Proses akhir pembuatan mie ini yaitu melalui perebusan. Setelah direbus 
mie kemudian dicuci dan diberi minyak. Mie basah dapat bertahan 





(c) Mie Instan 
Proses akhir pembuatan mie ini yaitu melalui penggorengan. Mie yang 
telah dikukus kemudian digoreng dan didinginkan lalu dikemas. Mie 
instan dapat bertahan selama 5-6 bulan, ini tergantung proses 
pengemasan. 
(d) Mie Kering 
Proses akhir pembuatan mie ini yaitu melalui pengeringan. Mie yang 
telah dikukus kemudian dikeringkan dengan suhu tertentu hingga mie 
mengering dan didingankan lalu dikemas. Mie ini dapat bertahan selama 
6-12 bulan. 
 
Pada pelatihan Noodle Making yang dipelajari diantaranya membuat 
Mie Mentah, Mie Basah, Kulit Pangsit, Bumbu Ayam, Minyak Ayam dan 
Kaldu Ayam. 
 
2) Program Paket Umum 
 Program paket umum merupakan program yang diadakan  selama satu 
hari oleh Bogasari Baking Center dengan pilihan pelatihan yang berbeda-beda 
sesuai dengan tingkat permintaan konsumen terhadap pelatihan tersebut. 
Program paket umum disetiap cabang Bogasari terkadang berbeda mengikuti 
trend makanan di kota tersebut. Program paket umum seperi : 
a) Assorted Cake 
b) Dimsum 
c) Variasi puff & Pisang Bolen 
d) Aneka Martabak dan Cakwe 
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e) Exotic Savory Bread 
f) Taiwanese Roll Cake 
g) Cookies Klasik 
h) Classic Chocolate Cake 
i) Cake Decoration With Butter Cream 
j) Italian Food 
k) Taiwanesse Bread 
l) Jajanan Pasar  
 
3. Usaha Kecil Menengah 
 Usaha Kecil dan Menengah (UKM) merupakan salah satu bagian 
terpenting dari perekonomian suatu negara, tidak terkecuali Indonesia. Hal ini 
ditunjukkan dari data Biro Pusat Statistik (BPS), pada tahun 2007 total nilai 
Produk Domestik Bruto (PDB) Indonesia mencapai Rp. 3.957,4 triliun, dari 
jumlah tersebut Usaha Kecil Menengah memberikan kontribusi sebesar Rp. 
2.212,3 triliun atau 53,6% dari total PDB Indonesia.  
 Jumlah populasi Usaha Kecil Menengah Indonesia pada tahun 2007 
mencapai 49,8 juta unit usaha atau 99,99% terhadap total unit usaha di 
Indonesia, sementara jumlah tenaga kerjanya mencapai 91,8 juta orang atau 
97,3% terhadap seluruh tenaga kerja Indonesia. Data tersebut menunjukkan 
bahwa peranan Usaha Kecil Menengah dalam perekonomian Indonesia 
adalah sentral dalam menyediakan lapangan pekerjaan dan menghasilkan 
output yang berguna bagi masyarakat.  
 Pada tahun 2011-2012 Usaha Kecil Menengah di Indonesia mengalami 
perkembangan yang cukup baik, baik dari segi unit usaha, tenaga kerja, 
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maupun kontribusinya terhadap Produk Doestik Bruto (PDB). Pertumbuhan 
jumlah unit usaha dan penyerapan tenaga kerja Usaha Kecil Menengah di 
Indonesia dapat dilihat pada Tabel 2. 
Tabel 2.  Jumlah dan pertumbuhan Usaha Kecil Menengah dan Tenaga Kerja 
di Indonesia Tahun 2009-2011 
 
      Usaha Kecil Menengah (UKM) Menurut Keppres  RI No. 99 tahun 1998, 
merupakan kegiatan ekonomi rakyat berskala kecil dimana tipe bidang 
usahanya bersifat heterogen serta perlu dilindungi oleh pemerintah untuk 
mencegah persaingan yang tidak sehat. Perkembangan usaha kecil 
menengah tersebut membuat persaingan tersendiri bagi para pengelola 
usaha dalam memberikan layanan dan produk yang berkualitas. 
 Menurut ILO (International Labour Organization) Usaha Kecil Menengah 
adalah usaha yang mempekerjakan maksimal 10 orang dan menggunakan 
teknologi sederhana, asset minim dan kemampuan manajerial rendah serta 
tidak membayar pajak. UKM (Usaha Kecil dan Menengah) adalah sebuah 
perusahaan baik berbadan hukum maupun tidak, yang memiliki tenaga kerja 
1-100 orang lebih, milik Warga Negara Indonesia dengan total penjualan 
maksimal 1 Milyar/tahun. 
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Sebagai acuan utama pengertian Usaha Kecil Menengah mengacu 
pada Undang Undang Usaha Kecil Menengah Nomor 20 Tahun 2008, 
yaitu: 
a. Usaha  Mikro  adalah  usaha  produktif  milik  orang  perorangan  
dan/atau badan  usaha  perorangan  yang  memenuhi  kriteria  Usaha  
Mikro.  Kriteria Usaha Mikro adalah sebagai berikut: 
1) Memiliki  kekayaan  bersih  paling  banyak  Rp50.000.000,00  (lima 
puluh juta rupiah) tidak termasuk tanah dan bangunan tempat 
usaha; atau 
2) Memiliki  hasil  penjualan  tahunan  paling  banyak  
Rp300.000.000,00 (tiga ratus juta rupiah). 
b. Usaha  Kecil  adalah  usaha  ekonomi  produktif  yang  berdiri  sendiri,  
yang dilakukan oleh orang perorangan atau badan usaha yang bukan 
merupakan anak  perusahaan  atau  bukan  cabang  perusahaan  yang  
dimiliki,  dikuasai, atau  menjadi  bagian  baik  langsung  maupun  tidak  
langsung  dari  Usaha Menengah  atau  Usaha  Besar  yang  memenuhi  
kriteria  Usaha  Kecil. Kriteria Usaha Kecil adalah sebagai berikut: 
1) Memiliki kekayaan bersih lebih dari Rp50.000.000,00 (lima puluh 
juta rupiah)  sampai  dengan  paling  banyak  Rp500.000.000,00  
(lima ratus juta rupiah) tidak termasuk tanah dan bangunan tempat 
usaha; atau 
2) Memiliki  hasil  penjualan  tahunan  lebih  dari  Rp300.000.000,00  
(tiga ratus  juta  rupiah)  sampai  dengan  paling  banyak  
Rp2.500.000.000,00 (dua milyar lima ratus juta rupiah). 
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c. Usaha  Menengah  adalah  usaha  ekonomi  produktif  yang  berdiri  
sendiri, yang  dilakukan  oleh  orang  perorangan  atau  badan  usaha  
yang  bukan merupakan  anak  perusahaan  atau  cabang  perusahaan  
yang  dimiliki, dikuasai,  atau  menjadi  bagian  baik  langsung  maupun  
tidak  langsung dengan  Usaha  Kecil  atau  Usaha  Besar  dengan  
jumlah  kekayaan  bersih atau  hasil  penjualan  tahunan  sebagaimana  
diatur  dalam  Undang-Undang ini. Kriteria Usaha Menengah adalah 
sebagai berikut: 
1) Memiliki  kekayaan  bersih  lebih  dari  Rp500.000.000,00  (lima  ratus 
juta  rupiah)  sampai  dengan  paling  banyak  Rp10.000.000.000,00 
(sepuluh  milyar  rupiah)  tidak  termasuk  tanah  dan  bangunan  
tempat usaha; atau 
2) Memiliki hasil penjualan tahunan lebih dari Rp2.500.000.000,00 
(dua milyar  lima  ratus  juta  rupiah)  sampai  dengan  paling  banyak 
Rp50.000.000.000,00 (lima puluh milyar rupiah). 
d. Usaha Besar adalah usaha ekonomi produktif yang dilakukan oleh 
badan usaha dengan jumlah kekayaan bersih atau hasil penjualan 
tahunan lebih besar  dari  Usaha  Menengah,  yang  meliputi  usaha  
nasional  milik  negara atau  swasta,  usaha  patungan,  dan  usaha  
asing  yang  melakukan  kegiatan ekonomi di Indonesia. 
 
Jafar  (2004)  menyatakan  bahwa,  Usaha Kecil Menengah  pada  
hakekatnya  merupakan tanggung jawab bersama antara pemerintah dan 
masyarakat. Usaha kecil menengah UKM) di berbagai negara termasuk di 
Indonesia merupakan salah  satu  penggerak  perekonomian  rakyat  yang  
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tangguh.  Hal  ini  karena  kebanyakan pengusaha  kecil  dan  menengah  
berangkat  dari industri  keluarga  dan  rumahan.  Dengan demikian  
konsumennya  pun  berasal  dari  kalangan  menengah  kebawah. Selain  itu,  
peranan Usaha Kecil Menengah terutama sejak krisis moneter tahun 1998 
dapat dipandang sebagai katup penyelamat dalam proses pemulihan ekonomi 
nasional, baik dalam dorongan laju pertumbuhan ekonomi maupun  
penyerapan  tenaga  kerja. (Ilham, 2013) 
  Berkaca dari krisis ekonomi Indonesia tahun 1998 yang membuat goyah 
kestabilan ekonomi pada saat itu. Indonesia saat ini bergabung dengan 
perserikatan negara-negara Asia Tenggara (ASEAN). Indonesia mulai bangkit 
dengan adanya peran ASEAN dalam pengembangan perekonomiannya. 
  Telah disepakatinya perjanjian Masyarakat Ekonomi ASEAN (MEA) atau 
istilah lainnya ASEAN Economic Community (AEC) pada tahun 2015, mau 
tidak mau memaksa para pelaku Usaha Kecil Menengah Indonesia untuk siap 
dan berani bersaing menghadapi produk-produk asing yang masuk ke pasar 
Indonesia. Kendati pasar bebas 2015 ini memudahkan pelaku   Kecil 
Menengah di Indonesia untuk melakukan aktivitas ekspor maupun impor 
barang ke sembilan negara ASEAN lainnya, namun sebagai pebisnis juga 
harus mulai meningkatkan daya saing produk agar tak tergilas barang-barang 
impor dari negara tetangga. 
  Persaingan yang semakin semarak, menuntut pelaku bisnis untuk dapat 
selalu menggunakan strategi bersaing yang relevan dengan perkembangan 
kondisi lingkungan bisnisnya agar dapat mempertahankan keunggulan 
bersaing yang berkesinambungan terhadap perusahaan sejenis serta tetap 
eksis dalam lingkungan bisnisnya. 
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B. Kajian Penelitian yang Relevan 
1. Penelitian yang dilakukan oleh Dewi  Hermawati Wahyuningsih (2011) dengan 
judul “Evaluasi Program Pelatihan Pengolahan Hasil Pertanian ( Tata Boga ) 
di Balai Latihan Kerja Kabupaten Sukoharjo” yang  dilakukan pada bulan 
Oktober 2011 sampai Maret 2012 di Balai Latihan Kerja Sukoharjo. Hasil 
penelitian tersebut adalah : 
a. Reaction Level : Sangat baik (6,25%), Baik (93,75%). 
b. Learning Level : Sangat baik (18,75%), Baik (81,25%) 
c. Behavior Level : Sangat baik (18,75%), Baik (81,25%) 
d. Result Level : Sangat baik (6,25%), Baik (87,5%), Tidak baik (6,25%) 
2. Penelitian yang dilakukan oleh Hanis Yulian Dwi Pratiwi (2015) dengan judul 
“Evaluasi Hasil Pelatihan Pengolahan Pangan Lokal Pada Kelompok Wanita 
Tani Citra Kusuma Mandiri Kecematan Borobudur” yang dilakukan pada bulan 
Februari 2014 sampai Maret 2015 di Wanita Tani Citra Kusuma Kecamatan 
Borobudur. Hasil penelitian tersebut adalah: 
a. Reaction Level : Kompetensi Instruktur Pelatihan (79%), Materi Pelatihan 
(79%), Sarana dan Prasarana (79%). 
b. Learning Level : Keterampilan yang dikembangkan yaitu keterampilan 
dalam mengeksplorasi resep, menyajikan resep, menyajikan makanan 
dan pengemasan. 
c. Behavior Level : 5 Anggota mengembangkan usaha olahan pangan lokal. 
d. Result Level : Inovasi pengembangan produk baru berbahan dasar 





C. Pertanyaan Penelitian 
Pertanyaan penelitian yang akan dikaji adalah sebagai berikut.  
1. Reaction 
a. Bagaimana materi pelatihan Bread making ? 
b. Bagaimana kompetensi Instruktur Bread making ? 
c. Apakah pelaksanaan pelatihan sesuai dengan kurikulum pelatihan ? 
d. Bagaimana sarana dan prasarana penunjang pelatihan Bread making ? 
e. Bagaimana Pelayanan/service terhadap peserta pelatihan ? 
2. Learning 
a. Bagaimana Keaktifan dan keterampilan peserta selama proses 
pelatihan berlangsung ? 
b. Bagaimana hasil ujian tulis dan praktek peserta pelatihan pada bulan 
Januari – Juli 2016 ? 
3. Behavior 
Bagaimana penerapan hasil pelatihan setelah peserta kembali ke 
lingkungan nya ? 
4. Result  
a. Berapa banyak usaha baru yang muncul setelah peserta mengikuti 
pelatihan Bread making di Bogasari Baking Center ?  
b. Bagaimana tingkat pendapatan peserta setlah mengikuti pelatihan ? 
c. Bagaimana inovasi yang dilakukan setelah peserta mengikuti pelatihan 






A. Model Evaluasi 
      Penilitian ini menggunakan model evaluasi 4 level dari Krikpatrick (1998) 
yang dikembangkan oleh Donald Krikpatrick. Komponen yang dievaluasi 
meliputi Reaction, Learning, Behavior dan Result. 
1. Reaction 
      Tahap pertama evaluasi dimulai dengan mengambil data reaksi peserta 
terhadap program pelatihan. Pengambilan data reaksi melalui kuesioner  yang 
berisi  pernyataan terhadap  komponen  yang berpengaruh  terhadap  kualitas  
pelaksanaan pelatihan, materi pelatihan, instruktur pelatihan, efektivitas waktu 
pelatihan, sarana dan prasarana penunjang pelatihan dan penilaian terhadap 
petugas administrasi.   
 Pada evaluasi pelatihan bread making dalam tahap ini dilakukan analisis 
secara kuantitatif  dengan  merangkum  data  hasil kuesioner,  kemudian  
dilakukan analisis  deskriptif  terhadap  komponen  pelatihan yang dievaluasi, 
yang meliputi: 
a. Kesesuaian materi yang didapat dengan program pelatihan Bread making 
b. Kompetensi instruktur pelatihan 
c. Kesesuaian kurikulum pelatihan dengan pelaksanaan pelatihan 
d. Kesiapan sarana dan prasarana penunjang pelatihan 







 Tahap kedua evaluasi dengan mengambil data hasil belajar peserta 
pelatihan. Pengambilan data melalui tes tertulis dan tes unjuk kerja (praktik). 
Tes tertulis yang dilakukan berupa test yang berisi pertanyaan-pertanyaan yang 
berkaitan dengan program pelatihan bread making dan test praktik berupa 
membuat satu produk diantara produk yang telah diajarkan. Penilaian tes 
tertulis dan tes unjuk kerja (praktik) mengacu pada ketentuan Bogasari Baking 
Center yang kemudian dilakukan analisis secara kuantitatif dengan merangkum 
data hasil tes. 
 Selain melakukan penilaian melalui tes, pada level ini dilakukan juga 
pengamatan pembelajaran untuk mengetahui partisipasi dan keaktifan peserta 
melalui observasi yang kemudian dianalisis secara kualitatif.  
 
3. Behavior 
 Penilaian sikap difokuskan pada  perubahan sikap yang terjadi setelah 
peserta mengikuti pelatihan bread making. Pada Level  Behavior ini  juga  dinilai  
bagaimana  peserta  dapat mentrasfer  pengetahuan,  sikap  dan  ketrampilan 
yang  diperoleh  selama  pelatihan  dan diimplementasikan menjadi suatu usaha 
atau menjadi lebih mandiri dengan membuat Bread sendiri setelah kembali ke 
lingkungannya.  
Pada level ini dilakukan wawancara tidak terstruktur kepada Instruktur 







 Evaluasi  pada  level  ini  dilakukan dengan melakukan wawancara  berisi  
pertanyaan mengenai  kegunaan  materi  pelatihan  yang  telah mereka  ikuti, 
jenis usaha yang dibuka, produksi usaha dan perkembangan usaha. Pada level 
ini dilakukan survei langsung kepada pelaku Usaha Kecil Menengah.  
 
B. Prosedur Evaluasi 
 Prosedur pelaksanaan penelitian evaluasi dapat dilihat dari diagram alir 
dibawah ini : 
 
Gambar 1. Diagram Alir Prosedur Penelitian Evaluasi 
  
 Pelaksanaan penelitian evaluasi dilakukan dengan terlebih dahulu 
melakukan observasi tempat penelitian ke Bogasari Baking Center kemudian 
peneliti menyusun proposal penelitian. Setelah proposal disetujui, peneliti 
melakukan penelitian dengan mengumpulkan data menggunakan instrumen 
yang telah di validasi. Setelah selesai pengambilan data dilakukan analisis data 




C. Tempat dan Waktu Penelitian 
 Waktu penelitian ini dilakukan selama bulan Januari-November 2016. 
Lokasi yang dipilih untuk penelitian ini adalah Bogasari Baking Center yang 
terletak di Jalan Karapitan No.88 E, Bandung, Jawa Barat 
 
D. Subjek Penelitian 
 Subjek penelitian ini adalah peserta yang mengikuti pelatihan Bread 
making pada bulan Januari-Juli 2016. Berikut Spesifikasi subjek yang akan 
diteliti : 
Tabel 3. Subjek Penelitian 







47 Reaction 1. Materi pelatihan  
2. Sarana dan prasarana 
penunjang pelatihan  
3. Keefektifan dan 
Keefisienan waktu 
pelatihan 
4. Kompetensi instruktur 












Behavior Penerapan hasil pelatihan 
 
Wawancara 
Result 1. Jumlah Usaha Kecil 
Menengah yang muncul 
setelah pelatihan 
2. Kesesuaian usaha yang 
didirikan dengan pelatihan 
yang telah diikuti. 










E. Metode Pengumpulan Data 
 Metode pengumpulan data adalah cara atau prosedur yang dilakukan 
untuk mengumpulkan data (Endang, 2011:24). Dalam pelatihan Bread making 
menggunakan dua metode pengumpulan data yaitu data primer dan data 
sekunder. 
1. Data Primer 
 Data primer merupakan data yang diperoleh peneliti secara langsung 
melalui responden pertama yaitu peserta pelatihan Bread making di Bogasari 
Baking Center. Pengumpulan data primer menggunakan: 
a. Kuesioner 
      Kuesioner  merupakan  alat  pengumpul  data  yang  terdiri  dari beberapa 
pertanyaan  atau  pernyataan  yang  harus  dijawab  responden. Berdasarkan 
bentuknya  kuesioner  dapat  berbentuk  terbuka  dan  tertutup (Endang, 
2011:28).  Dalam  penelitian  ini  bentuk  kuesioner  yang  digunakan  adalah 
kuesioner tertutup dengan menggunakan skala likert. 
 Skala  likert  digunakan  untuk  mengukur  sikap,  pendapat,  dan  
persepsi seseorang  tentang  fenomena  sosial  (Sugiyono,2010:134). 
Variabel  yang  akan diukur dengan skala likert  dijabarkan menjadi indikator 
variabel yang digunakan untuk  menyusun  item-item  instrument  yang  
dapat  berupa  pertanyaan  atau pernyataan.  Terdapat  kriteria  penilaian  
dalam  menilai  data  responden  tersebut yaitu sebagai berikut: 




Pilihan Jawaban Skor Pertanyaan Positif 
Sangat Sesuai 4 
Sesuai 3 
Tidak Sesuai 2 





 Observasi  merupakan  metode  pengumpulan data  melalui  
pengamatan  dan pencatatan  perilaku  subjek  penelitian yang dilakukan 
secara sistematik.  Alat  yang  digunakan  untuk  observasi dapat  berupa  
lembar  pengamatan atau check list  (Endang, 2011:26).  Berdasarkan  
proses  pelaksanaannya,  observasi  dibagi  menjadi  3  yaitu  observasi 
partisipan,  observasi  non  partisipan,  dan  obsevasi  eksperimental.  
Observasi partisipan  yaitu  peneliti  melibatkan  diri  atau  ikut  serta  dalam  
kegiatan  yang diamati, sedangkan observasi non partisipan peneliti berada 
diluar kegiatan yang seolah-olah  sebagai  penonton.  Pada  observasi  
eksperimental  tingkah  laku diharapkan muncul karena peserta dikenai 
perlakuan (Djaali, 2008:16) 
 Jenis  observasi  yang  digunakan  dalam  penelitian  ini adalah 
observasi partisipan dan observasi non partisipan. Observasi partisipan 
dilakukan saat peneliti melakukan Praktik Kerja Lapangan di Bogasari 
Baking Center dan menentukan masalah yang akan diteliti, sedangkan 
observasi non partisipan dilakukan pada saat pengambilan data untuk 
mengetahui keaktifan dan keterampilan peserta  selama pelatihan 
berlangsung. Keaktifan peserta dilihat dalam hal : 
Tabel 5. Kriteria Penilaian Observasi 
NO Indikator Banyak Peserta yang 
Aktif 
Kualitas Keaktifan 




1. Skor 1 jika lebih dari 
sama dengan 20 % dari 
jumlah peserta 
mengikuti peraturan 
Bogasari Baking Center 
dengan baik 








NO Indikator Banyak Peserta yang 
Aktif 
Kualitas Keaktifan 
  2. Skor 2 jika lebih dari 
sama dengan 40 % dari 
jumlah peserta 
mengikuti peraturan 
Bogasari Baking Center 
dengan baik  
3. Skor 3 jika lebih dari 
sama dengan 60 % dari 
jumlah peserta 
mengikuti peraturan 
Bogasari Baking Center 
dengan baik  
Skor 4 jika lebih dari 
sama dengan 40 % dari 
jumlah peserta 
mengikuti peraturan 
Bogasari Baking Center 
dengan baik  
 




















bahan dan alat 
praktek 
1. Skor 1 jika lebih dari 
sama dengan 20 % dari 
jumlah peserta dapat 
menggunakan bahan 
dan alat selama praktek 
2. Skor 2 jika lebih dari 
sama dengan 40 % dari 
jumlah peserta dapat 
menggunakan bahan 
dan alat selama praktek 
3. Skor 3 jika lebih dari 
sama dengan 60 % dari 
jumlah peserta dapat 
menggunakan bahan 
dan alat selama praktek 
4. Skor 4 jika lebih dari 
sama dengan 40 % dari 
jumlah peserta dapat 
menggunakan bahan 
dan alat selama praktek 




dan bahan selama 
praktek sangat 
kurang 




dan bahan selama 
praktek kurang 




dan bahan selama 
praktek cukup 











NO Indikator Banyak Peserta yang 
Aktif 
Kualitas Keaktifan 




dan bahan selama 
praktek Baik Sekali 
 





1. Skor 1 jika lebih dari 
sama dengan 20 % dari 
jumlah peserta dapat 
bekerjasama dan 
berkomunikasi dengan 
baik terhadap seluruh 
komponen pelatihan 
2. Skor 2 jika lebih dari 
sama dengan 40 % dari 
jumlah peserta dapat 
bekerjasama dan 
berkomunikasi dengan 
baik terhadap seluruh 
komponen pelatihan 
3. Skor 3 jika lebih dari 
sama dengan 60 % dari 
jumlah peserta dapat 
bekerjasama dan 
berkomunikasi dengan 
baik terhadap seluruh 
komponen pelatihan 
4. Skor 4 jika lebih dari 
sama dengan 40 % dari 
jumlah peserta dapat 
bekerjasama dan 
berkomunikasi dengan 
baik terhadap seluruh 
komponen pelatihan 


































1. Skor 1 jika lebih dari 
sama dengan 20 % dari 
jumlah peserta dapat 
mengikuti pelatihan 
sesuai dengan 
prosedur dan arahan 
dari instruktur pelatihan 
2. Skor 2 jika lebih dari 
sama dengan 40 % dari 









dan arahan dari 
instruktur pelatihan 
sangat kurang 






NO Indikator Banyak Peserta yang 
Aktif 
Kualitas Keaktifan 
  dan arahan dari 
instruktur pelatihan  
3. Skor 3 jika lebih dari 
sama dengan 60 % dari 
jumlah peserta dapat 
mengikuti pelatihan 
sesuai dengan prosedur 
dan arahan dari 
instruktur pelatihan 
4. Skor 4 jika lebih dari 
sama dengan 40 % dari 
jumlah peserta dapat 
mengikuti pelatihan 
sesuai dengan prosedur 




dan arahan dari 
instruktur pelatihan 
kurang 





dan arahan dari 
instruktur pelatihan 
cukup 





dan arahan dari 
instruktur pelatihan 
Baik 









5. Mampu belajar 
selama 
pelatihan  
1. Skor 1 jika lebih dari 
sama dengan 20 % dari 




2. Skor 2 jika lebih dari 
sama dengan 40 % dari 




3. Skor 3 jika lebih dari 
sama dengan 60 % dari 


























NO Indikator Banyak Peserta yang 
Aktif 
Kualitas Keaktifan 
  4. Skor 4 jika lebih dari 
sama dengan 40 % dari 













 Tes adalah suatu alat atau prosedur yang sistematis dan objektif untuk 
memperoleh data-data atau keterangan-keterangan yang diinginkan tentang 
seseorang, dengan cara yang boleh dikatakan cepat dan tepat 
(Indrakusuma, 1993:21). Jenis tes  yang  digunakan  dalam  penelitian ini 
adalah tes tertulis dan tes praktik. Tes tertulis yang dilakukan berupa test 
pilihan ganda yang berisi pertanyaan-pertanyaan yang berkaitan dengan 
program pelatihan Bread making dan test praktik berupa membuat satu 
produk diantara produk yang telah diajarkan. Penilaian tes tertulis dan tes 
praktik adalah sebagai berikut : 
Tabel 6. Kriteria penilaian Tes Tulis Pilihan Ganda 




Jumlah Skor Maksmimal 100 
  
         Penentuan Nilai : 
N=Skor Perolehanx100 : Skor Maksmial 
 Penilaian tes praktek mengacu pada ketentuan Bogasari Baking Center 





 Wawancara  merupakan  bentuk  komunikasi  langsung  antara  peneliti  
dan responden.  Komunikasi  berlangsung  dalam  bentuk  tanya  jawab  
secara  tatap muka  (Gulo,  2010:110).  Selama  proses  wawancara  peneliti  
mengajukan pertanyaan-pertanyaan,  meminta  penjelasan  dan  jawaban  
kepada  responden secara  lisan.   
 Pada  penelitian  ini  wawancara  dilakukan  dengan  menggunakan 
wawancara  terstruktur dan tidak terstuktur. Wawancara terstruktur dilakukan 
kepada peserta pelatihan berupa pertanyaan  yang  telah  disusun terlebih 
dahulu yang digunakan  untuk  memperoleh  data  perilaku dan hasil. 
Wawancara tidak terstuktur dilakukan kepada instruktur bogasari dan 
petugas administrasi untuk mengetahui data-data yang diperlukan untuk 
memperkuat hasil penelitian. 
 
2. Data Sekunder 
  Data sekunder adalah data yang tidak langsung memberikan data kepada 
peneliti, misalnya peneliti harus melalui orang lain atau mencari melalui 
dokumen (Sugiyono,2005:62). Pengumpulan data sekunder melalui 
penelaahan dokumen-dokumen yang terkait dengan Bogasari Baking Center, 
Pelaksanaan program pelatihan Bread making, serta data alumni pelatihan 
Bread making. 
 
F. Alat Pengumpulan Data 
Alat pengumpul data adalah instrument atau perangkat yang digunakan 
untuk mengumpulkan data. Masing-masing alat pengumpul data memiliki 
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keunggulan dan kelemahan. Oleh karena itu, peneliti menggunakan beberapa 
macam cara alat pengumpul data agar dapat saling melengkapi. Misalnya 
pengumpulan data dengan wawancara dilengkapi dengan observasi, hal ini 
bertujuan agar kelemahan yang terdapat pada salah satu instrument dapat 
diatasi oleh instrument lain (Endang, 2011:24).  
Sebelum melakukan penelitian, dilakukan validasi instrumen oleh dosen 
ahli pada bidang yang bersangkutan dengan penelitian. Dari hasil uji validasi, 
dapat disimpulkan bahwa instrumen penelitian dapat digunakan sebagai 
panduan dalam melaksanakan penelitian. Instrumen yang digunakan sebagai 
panduan melakukan penelitian adalah: 
1. Pedoman untuk kuesioner 
 Dalam pembuatan kuesioner, perlu berpedoman pada indikator yang 
ditetapkan. Kuesioner digunakan untuk mengukur reaksi peserta pelatihan 
pada aspek materi pelatihan, instruktur pelatihan, kesiapan sarana dan 
prasarana pendukung pelatihan, serta waktu pelatihan. Berikut ini adalah 
adalah kisi-kisi instrumen kuesioner : 
Tabel 7. Kisi-kisi instrumen kuesioner penelitian level reaksi 
Indikator Sub Indikator No.Butir 
Pertanyaan 
Program Pelatihan Program Pelatihan 1 
Materi Materi 2, 3 
 Modul Pembelajaran 4 
Instruktur Memberikan contoh yang jelas 5 
 Berinteraksi dengan peserta 6 
 Terampil pada saat praktek 7 
Efektivitas Waktu Proporsi dan Alokasi Waktu 8,9 
Sarana dan Prasarana Tempat pelatihan 10,11 
 Peralatan Pelatihan 12,13 
 Bahan Pelatihan 14 




2. Pedoman observasi 
 Observasi ini  digunakan  untuk mendapatkan data level Learning. Dalam 
pembuatan lembar observasi perlu berpedoman pada indikator yang 
ditetapkan. Berikut ini adalah adalah kisi-kisi instrumen observasi : 
Tabel 8. Kisi-Kisi Instrumen Penelitian Level Learning 
No Indikator Sub Indikator No. Lembar 
Observasi 
1. Respon positif 
terhadap pelatihan 
1. Peserta mengikuti peraturan 
yang di buat Bogasari Baking 
Center 
1 
2. Peserta mengikuti teori di 
dalam kelas 
2 





2. Peserta terampil 
menggunakan 
bahan dan alat 
praktik 
1. Peserta memilih bahan baku 
dengan benar 
3 
2. Peserta menggunakan alat 
dengan benar 
4 




1. Peserta dapat bekerjasama 
dengan peserta lain 
5 
2. Peserta dapat berkomunikasi 
baik dengan Instruktur, Cook 
Helper dan Admin 
6,7,8 
4. Peserta mengikuti 
pelatihan sesuai 
prosedur pelatihan 
1. Peserta dapat membuat 
adonan roti 
9, 15, 17 
2. Peserta dapat membentuk 
adonan roti  
10, 11, 12, 
13, 16, 18 
3. Peserta dapat menggoreng 
adonan doughnut dengan baik 
14 
5. Rasa mampu 
dalam belajar 
selama pelatihan 
1. Peserta dapat menerapkan 
sanitasi hygine 
20 
2. Peserta dapat mengubah 
persentase resep dengan 
benar 
21 
3. Peserta dapat memperbaiki 




3. Pedoman Tes  
 Tes ini  digunakan  untuk mengetahui hasil belajar peserta pelatihan dan 
mendapatkan data level Learning. Dalam pembuatan lembar tes perlu 
 65 
 
berpedoman pada indikator yang ditetapkan. Berikut ini adalah adalah kisi-kisi 
instrumen tes : 
Tabel 9. Kisi-Kisi Instrumen Tes Tertulis 




gluten dan tepung 
terigu 
1. Peserta dapat menentukan 
jenis protein tepung terigu  
1 






1. Peserta dapat mengidentifikasi 
fungsi pengadukan roti 
2 
2. Peserta dapat mengidentifikasi 
formula untuk pembuatan roti 
5, 11 
  3. Peserta dapat mengidentifikasi 
proses fermentasi ragi dalam 
pengembangan roti 
9 
  4. Peserta dapat mengidentifikasi 
kelembaban roti pada saat 
pengembangan adonan 
13 
  5. Peserta dapat mengidentifikasi 




dalam  pembuatan 
roti 
6. Peserta dapat mengidentifikasi 
fungsi air dalam pembuatan 
roti 
7 
   7. Peserta dapat mengidentifikasi 
peran gula dalam pembuatan 
roti 
4 
  8. Peserta dapat mengidentifikasi 
peran telur dalam pembuatan 
roti 
8 
  9. Peserta dapat mengidentifikasi 
bahan yang pelembut roti 
10 
  10. Peserta dapat membedakan 
macam-macam lemak  
12 
  11. Peserta dapat mengidentifikasi 
bread improver dalam proses 
pembuatan roti 
14 








Tabel 10. Kisi-Kisi Instrumen Tes Praktek 
No Indikator Sub Indikator No. Lembar 
Soal 
1. Membuat aneka 
macam roti  
1. Peserta dapat membuat 
penampakan adonan yang 
baik  
1 
2. Peserta dapat membuat 
bentuk roti yang simetris 
2 
  3. Peserta dapat membuat roti 
dengan struktur yang baik 
3 
4. Peserta dapat membuat oven 
spring yang baik 
4 
  5. Peserta dapat membuat roti 
dengan kulit atas baik 
5 
  6. Peserta dapat membuat roti 
dengan kulit samping baik 
6 
  7. Peserta dapat membuat roti 
dengan texture crumb yang 
baik 
7 
  8. Peserta dapat membuat roti 
dengan colour crumb yang baik 
8 
  9. Peserta dapat membuat roti 
dengan bentuk pori yang baik 
9 
  10. Peserta dapat membuat roti 
dengan rasa yang enak 
10 
 
4. Pedoman wawancara 
 Wawancara  ini  digunakan  untuk mendapatkan data level Behavior dan 
Result. Dalam pembuatan pertanyaan untuk wawancara kepada peserta 
pelatihan dan usaha kecil menengah, perlu berpedoman pada indikator yang 
ditetapkan. Berikut ini adalah adalah kisi-kisi instrumen wawancara : 
 Tabel 11. Kisi-Kisi Instrumen Penelitian Level Result 
No. Indikator Hasil Pelatihan No. Lembar 
Wawancara 
1.  Membuka usaha setelah pelatihan 1 
2.  Jenis Usaha yang dibuka 2 
3.  Jumlah Produksi setiap hari 3 
4.  Peningkatan produktivitas usaha 4 




Tabel 12. Kisi-Kisi Instrumen Penelitian Level Behavior  
No. Indikator Sub Indikator No. Lembar 
Wawancara 





1. Tambahan pengetahuan 
dan keterampilan 
1 
2. Keterampilan yang 
dipelajari 
2 
3. Keterampilan yang dikuasai 3 




1. Mengikuti seluruh prosedur 4 
2. Menggaplikasikan hasil 




3. Teknik Analisis Data 
      Teknik analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah teknik 
analisis deskriptif kuantitatif dan kualitatif. Data kuantitatif dianalisis dengan 
statistik deskriptif sedangkan data kualitatif dianalisis secara deskriptif 
menggunakan rangkaian kalimat. 
a. Data Kuantitatif 
 Langkah yang digunakan untuk menganalisis data kuantitatif yang telah 
terkumpul yaitu : 
1) Membuat tabel distribusi jawaban kuesioner 
2) Menentukan skor jawaban responden dengan ketentuan skor yang telah 
ditetapkan 
3) Menjumlah skor jawaban yang diperoleh dari tiap-tiap responden 
4) Hasil yang diperoleh dikonsultasikan dengan tabel kategori 
5) Kesimpulan berdasarkan tabel kategori yang disusun melalui perhitungan  
 Menurut Saifuddin Azwar (2005:107) sebelum membuat tabel kategori 
maka ditentukan terlebih dahulu  Mi (mean ideal yang dapat dicapai instrumen) 
dan SD (Simpangan baku ideal yang dapat dicapai instrumen), lalu 
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dikonsultasikan dengan tabel kategori. Tabel kategorisasi untuk tiap instrumen 
adalah sebagai berikut : 
Tabel 13. Interval Kelas dan Kategorinya 
Interval Kriteria 
X ˃ Mi + 1.5 SD Sangat tinggi 
Mi + 0.5 SD < X ≤ Mi + 1.5 SD Tinggi 
Mi – 1.5 SD < X  ≤ Mi + 0.5 SD Cukup 
X ≤ Mi - 1.5 SD Rendah 
 
Keterangan :  
Mi = Mean ideal yang dapat dicapai instrumen  
SD = Simpangan baku ideal yang dapat dicapai instrumen  
X = Skor 
 
b. Data Kualitatif  
      Data yang bersifat kualitatif berupa hasil wawancara yang dilakukan peneliti 
dengan peserta pelatihan dan alumni pelatihan Bread making yang telah 
membuka usaha, serta hasil observasi peneliti selama pelatihan berlangsung. 
 Data kualitatif dianalisis dengan menggunakan teknik analisis deskriptif. 
Menurut Mathew B. Miles dan A. Michel Huberman dalam bukunya Sugiyono 
(2007: 337), bahwa analisis dilakukan melalui tiga tahap, yaitu : 
1) Reduksi Data 
      Reduksi data merupakan salah satu dari teknik analisis data kualitatif. 
Reduksi data adalah bentuk analisis yang menajamkan, menggolongkan, 
mengarahkan, membuang yang tidak perlu dan mengorganisasi data 
sedemikian rupa sehingga kesimpulan akhir dapat diambil. Reduksi tidak 





2) Penyajian Data 
Penyajian data merupakan salah satu dari teknik analisis data kualitatif. 
Penyajian data adalah kegiatan ketika sekumpulan informasi disusun, 
sehingga memberi kemungkinan akan adanya penarikan kesimpulan. 
Bentuk penyajian data kualitatif berupa teks naratif (berbentuk catatan 
lapangan), matriks, grafik, jaringan dan bagan. 
 
3) Penarikan Kesimpulan 
 Penarikan kesimpulan merupakan salah satu dari teknik analisis data 
kualitatif. Penarikan kesimpulan adalah hasil analisis yang dapat digunakan 





HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 
 
A. Deskripsi Data 
      Penelitian ini dilakukan di Bogasari Baking Center yang beralamatkan di 
Jalan Karapitan No.88 E, Bandung, Jawa Barat. Penelitian ini dilakukan untuk 
mengevaluasi program pelatihan bread making di Bogasari Baking Center 
dengan tujuan melihat penerapan hasil pelatihan dalam peningkatan Usaha 
Kecil Menengah.  
Pelatihan bread making merupakan salah satu pelatihan yang ada di 
Bogasari Baking Center. Dana pelatihan diperoleh dari peserta pelatihan yang 
membayar sesuai paket pelatihan yang diikuti. Setiap pelaksanaan pelatihan 
minimal diikuti oleh 2 orang peserta setiap bulan nya. 
Penilitian dilakukan ke 47 peserta yang mengikuti pelatihan bread making 
pada bulan Januari-Juli 2016. Peserta pelatihan memiliki latar belakang 
pendidikan yang berbeda-beda mulai dari lulusan SD hingga S1, serta latar 
belakang pekerjaan mulai dari PNS, Pelajar/Mahasiswa, Ibu Rumah Tangga, 
Pensiunan, Wirausaha dan lain sebagainya. Mereka mengikuti pelatihan 
untuk mendapatkan keterampilan pembuatan roti dan aneka macam olahan 
tepung sehingga memungkinkan untuk membuka usaha baru guna 
mengurangi jumlah pengangguran dan meningkatkan perekonomian. 
Pada penelitian ini hal yang diamati adalah implementasi pasca pelatihan. 
Pengambilan data dilakukan dengan teknik kuesioner, wawancara, observasi, 
dokumentasi. Hasil penelitian evaluasi Bread making diamati menggunakan 
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model evaluasi 4 level Kirkpatrick yaitu Reaction, Learning, Behavior, dan 
Result. 
Data hasil pelatihan bread making untuk level reaksi berupa data 
kuantitatif. Data kuantitatif digunakan untuk mengetahui program pelatihan, 
Materi pelatihan, Kompetensi instruktur pelatihan, Efektivitas waktu pelatihan, 
kesiapan sarana dan prasarana pendukung pelatihan dan pelayanan petugas 
administrasi pelatihan dengan menggunakan kuesioner. Perhitungan kategori 
diperoleh skor kategori sangat sesuai 48,75 sampai dengan 60, kategori 
sesuai 41,25 sampai dengan 48,75, kategori tidak sesuai 26,25 sampai 
dengan 41,25 dan kategori sangat tidak sesuai kurang 0 sampai dengan 26,25 
dengan nilai minimum ideal 15 dan nilai maksimum ideal 60. 
Data untuk level learning berupa data kuantitatif dan kualitatif. Data 
kuantitatif digunakan untuk mengetahui sejauh mana peserta memahami 
peningkatan kemampuan hasil belajar dengan tes tertulis dan tes praktikum. 
Perhitungan kategori diperoleh skor kategori sangat tinggi 75,00 sampai 
dengan 100, kategori Tinggi 58,33 sampai dengan 75,00, kategori sedang 
26,00 sampai dengan 58,33 dan rendah 0 sampai dengan 25,00 dengan nilai 
minimum ideal 0 dan nilai maksimum ideal 100.Data kualitatif digunakan untuk 
mengetahui aktivitas dan keaktifan peserta selama pelaksanaan pelatihan 
dengan menggunakan observasi partisipan. Perhitungan keaktifan peserta 
diperoleh peserta yang aktif adalah 71,4% dengan kualitas keaktifan 4. 
Data untuk level behavior berupa data kuantitatif dan kualitatif. Data 
kuantitatif digunakan untuk mengetahui jumlah Usaha Kecil Menengah baru 
yang muncul setelah mengikuti pelatihan bread making. Setelah dilakukan 
penelaahan dokumen dan hasil wawancara secara tidak terstuktur terdapat 
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38 Usaha Kecil Menengah baru yang muncul atau setara 80,85% dari jumlah 
seluruh peserta bread making pada tahun 2016 periode Januari-Juli yaitu 
sebanyak 47 peserta. Data kualitatif  berupa wawancara kepada peserta 
pelatihan setelah pelatihan dilaksanakan. Hasil data untuk penerapan hasil 
pelatihan yaitu adanya tambahan pengetahuan dan keterampilan sesudah 
mengikuti pelatihan bread making dan peserta pelatihan menerapkan hasil 
pelatihan dikehidupan sehari-hari. 
Data untuk level result berupa data kualitatif. Data kualitatif digunakan 
untuk mengetahui peningkatan produktivitas usaha berupa hasil wawancara 
dan dokumentasi 3 Usaha Kecil Menengah baru di daerah Bandung yang 
disurvei secara langsung diantaranya adalah Ningroem Cake & Bakery 
dengan nama pemilik Wahyu Silaningrum yang mulai membuka usaha pada 
bulan Maret 2016, I wanna Eat dengan nama pemilik Shieren Wilianto yang 
mulai membuka usaha pada tahun 2014. Win’s Bakery dengan nama pemilik 
Dang Djoehana yang mulai membuka usaha pada bulan Juni 2013. 
 
B. Analisis Data 
1. Reaction 
 Data level reaksi bertujuan untuk mengetahui program pelatihan, Materi 
pelatihan, Kompetensi Instruktur pelatihan, Efektivitas waktu pelatihan, 
kesiapan sarana dan prasarana pendukung pelatihan dan pelayanan petugas 
administrasi dengan menggunakan kuesioner yang dianalisis secara deskriptif 
kuantitatif. Deskripsi data disajikan meliputi mean, median, modus, dan 




Data dihitung menggunakan skala likert dengan jumlah soal sebanyak 15 
butir pertanyaan, butir-butir pertanyaan tersebut diberi jenjang skor 4 = Sangat 
Sesuai (SS), skor 3 = Sesuai (S), Skor 2 = Tidak Sesuai (TS), Skor 1= Sangat 
Tidak Sesuai (STS). Berdasarkan perhitungan statistik deskriptif yang dapat 
dilihat di lampiran, data level reaksi memiliki nilai mean 47,34, median 47, 
modus 45, standar deviasi 2,97. 
Hasil perhitungan data, yang termasuk dalam kategori sangat sesuai 
adalah 48,75 sampai dengan 60, kategori sesuai 41,25 sampai dengan 48,75, 
kategori tidak sesuai 26,25 sampai dengan 41,25 dan kategori sangat tidak 
sesuai kurang dari 0 sampai dengan 26,25 dengan nilai minimum ideal 15 dan 
nilai maksimum ideal 60. Berdasarkan hasil kuesioner diperoleh data sebagi 
berikut: 
Tabel 14. Hasil Kuesioner Level Reaksi 
No. Kriteria Penilaian Kategori F Presentase 
1 X ˃ 48,75 Sangat Sesuai 10 21,3% 
2 41,25 < X ≤ 48,75 Sesuai 37 78,7% 
3 26.25 < X ≤ 41.25 Tidak Sesuai 0 0,0% 
4 X ≤ 26.25 Sangat Tidak Sesuai 0 0,0% 
Jumlah 47 100,0% 
 
Berdasarkan hasil perhitungan data tersebut diperoleh sebanyak 21,3% 
(10 orang) dalam kategori sangat sesuai, 78,7% (37 orang) dalam kategori 
sesuai, 0% (0 orang) dalam kategori tidak sesuai, dan untuk kategori sangat 
tidak sesuai sebanyak 0. Skor tertinggi diperoleh adalah 58 dan skor terendah 
adalah 43. Hasil perhitungan menunjukan bahwa reaksi peserta pelatihan 
Bread making termasuk dalam kategori Sesuai. Agar lebih jelasnya, hasil 




Gambar 2. Diagram Batang Hasil Level Reaksi 
Berdasarkan perhitungan diatas, Reaksi peserta terhadap indikator 
pelatihan yang meliputi  program pelatihan, Materi pelatihan, Kompetensi 
Instruktur pelatihan, Efektivitas waktu pelatihan, kesiapan sarana dan 
prasarana pendukung pelatihan serta pelayanan petugas sudah sesuai 
dengan keinginan dan harapan peserta sehingga program berjalan dengan 
baik. 
2. Learning 
Data level Learning bertujuan untuk mengetahui Kompetensi  peserta  
(pengetahuan,  sikap  dan  keterampilan) dan Partisipasi (kehadiran dan 
keaktifan) peserta selama pelaksanaan pelatihan. Pengukuran Kompetensi 
peserta dianalisis secara deskriptif kuantitatif dengan melihat hasil Tes Teori 
dan Tes Praktek. Subjek yang digunakan dalam penelitian ini berjumlah 47 
peserta. Data peserta dikategorisasikan dengan kategori 1 = Sangat Tinggi, 
Kategori 2 = Tinggi, Kategori 3 = Sedang, Kategori 4 = Rendah. Berdasarkan 
perhitungan statistik deskriptif yang dapat dilihat di lampiran, data level 




























Hasil perhitungan data untuk tes teori, yang termasuk dalam kategori 
Sangat Tinggi adalah 75,00 sampai dengan 100, kategori Tinggi 58,33 sampai 
dengan 75,00, kategori Sedang 25,00 sampai dengan 58,33 dan kategori 
Rendah 0 sampai dengan 25,00 dengan nilai minimum ideal 0 dan nilai 
maksimum ideal 100. Berdasarkan hasil Tes Teori diperoleh data sebagi 
berikut: 
Tabel 15. Hasil Tes Teori Peserta Pelatihan 
No Kriteria Penilaian Kategori F Presentase 
1 X ˃ 75,00 Sangat Tinggi 29 61,7 % 
2 58,33 < X ≤ 75,00 Tinggi 18 38,3 % 
3 25,00 < X ≤ 58,33 Sedang 0 0,0% 
4 X ≤ 25,00 Rendah 0 0,0% 
Jumlah 47 100,0% 
 
Berdasarkan hasil perhitungan data tersebut diperoleh sebanyak 61,7% 
(29 orang) dalam kategori Sangat Tinggi, 38,3% (18 orang) dalam kategori 
Tinggi, dan untuk kategori Sedang dan Rendah sebanyak 0. Skor tertinggi 
diperoleh adalah 97 dan skor terendah adalah 65. Hasil perhitungan nilai tes 
teori menunjukan bahwa kompetensi peserta pelatihan Bread making 
termasuk dalam kategori Sangat Tinggi. Agar lebih jelasnya, hasil perhitungan 
dapat dilihat pada Gambar 3. 
 
























Berdasarkan perhitungan diatas, kompetensi peserta terhadap 
pengetahuan teori tentang pelatihan Bread making sudah sangat tinggi. 
Sehingga teori pelatihan tersampaikan dengan baik. 
Hasil perhitungan data untuk tes Praktek, yang termasuk dalam kategori 
Sangat Tinggi adalah 75,00 sampai dengan 100, kategori Tinggi 58,33 sampai 
dengan 75,00, kategori Sedang 25,00 sampai dengan 58,33 dan kategori 
Rendah 0 sampai dengan 25,00 dengan nilai minimum ideal 0 dan nilai 
maksimum ideal 100. Berdasarkan hasil Tes Praktek diperoleh data sebagi 
berikut:  
Tabel 16. Hasil Tes Praktek Peserta Pelatihan 
No Kriteria Penilaian Kategori F Presentase 
1 X ˃ 75,00 Sangat Tinggi 47 100,0 % 
2 58,33 < X ≤ 75,00 Tinggi 0 0,0% 
3 25,00 < X ≤ 58,33 Sedang 0 0,0% 
4 X ≤ 25,00 Rendah 0 0,0% 
Jumlah 47 100,0% 
 
Berdasarkan hasil perhitungan data tersebut diperoleh sebanyak 100% 
(47 orang) dalam kategori Sangat Tinggi, dan untuk kategori Tinggi, Sedang 
dan Rendah sebanyak 0. Skor tertinggi diperoleh adalah 85 dan skor terendah 
adalah 78. Hasil perhitungan nilai tes praktek menunjukan bahwa kompetensi 
praktikum peserta pelatihan Bread making termasuk dalam kategori Sangat 





Gambar 4. Diagram Batang hasil tes praktek 
  
Berdasarkan perhitungan diatas, kompetensi peserta terhadap 
pengetahuan praktikum aneka macam roti pada pelatihan Bread making 
sudah sangat tinggi. Sehingga pelatihan secara praktikum tersampaikan 
dengan baik. 
Hasil perhitungan rata-rata untuk tes teori dan praktek, yang termasuk 
dalam kategori Sangat Tinggi adalah 75,00 sampai dengan 100, kategori 
Tinggi 58,33 sampai dengan 75,00, kategori Sedang 25,00 sampai dengan 
58,33 dan kategori Rendah 0 sampai dengan 25,00 dengan nilai minimum 
ideal 0 dan nilai maksimum ideal 100. Rata-rata dari hasil Tes Teori dan 
Paktek diperoleh data sebagai berikut : 
Tabel 17. Rata-Rata Hasil Tes Teori dan Praktek 
No Kriteria Penilaian Kategori F Presentase 
1 X ˃ 75,00 Sangat Tinggi 35 74,5 % 
2 58,33 < X ≤ 75,00 Tinggi 12 25,5 % 
3 25,00 < X ≤ 58,33 Sedang 0 0,0% 
4 X ≤ 25,00 Rendah 0 0,0% 
Jumlah 47 100,0% 
 
Berdasarkan hasil perhitungan data tersebut diperoleh sebanyak 74,5% 
























orang), sedangkan untuk kategori Sedang dan Rendah sebanyak 0. Skor 
tertinggi diperoleh adalah 90,5 dan skor terendah adalah 72,5. Hasil 
perhitungan nilai tes teori dan praktek menunjukan bahwa kompetensi peserta 
pelatihan Bread making termasuk dalam kategori Sangat Tinggi. Agar lebih 
jelasnya, hasil perhitungan dapat dilihat pada Gambar 5. 
 
Gambar 5. Diagram Batang Rata-Rata Hasil Tes Teori dan Praktek 
Berdasarkan perhitungan diatas, kompetensi peserta terhadap teori dan 
praktek selama pelatihan Bread making sudah sangat tinggi. Sehingga 
program pelatihan terlaksana dan tersampaikan dengan baik.  
Pengukuran partisipasi peserta dianalisis secara deskriptif kualitatif. 
Deskripsi data disajikan meliputi Banyak Peserta yang aktif dan Kualitas 
keaktifan peserta dengan mengukur melalui observasi secara langsung. 
Penilaian banyak peserta yang aktif dengan memberi Skor 1 jika lebih dari 
20%, Skor 2 lebih dari 40%, Skor 3 lebih dari 60%, Skor 4 lebih dari 80% 
sedangkan untuk kualitas keaktifan diberikan jenjang skor 1 = Sangat Kurang, 
skor 2 = Kurang, Skor 3 = Cukup, Skor 4 = Baik, Skor 5 = Baik Sekali. 



































1. 20-Jan-16 4 72,4% 3 
2. 01-Feb-16 7 68,6% 4 




4. 01-Mar-16 10 69,5% 
 
4 












8. 15-Jul-16 4 76,2% 
 
4 
Rata-Rata 71,4% 4 
 
      Hasil perhitungan data observasi, rata-rata banyak peserta yang aktif 
adalah 71,4% dengan kualitas keaktifan 4 (Baik) ini menunjukan bahwa 
hampir semua peserta pelatihan aktif mengikuti pelatihan dengan baik 
selama pelatihan berlangsung.  
3. Behavior 
      Data implementasi alumni peserta pelatihan bread making diperoleh 
melalui wawancara dan dokumentasi. Berdasarkan hasil wawancara tidak 
terstruktur dengan Instruktur Bogasari Baking Center, Bandung serta dari hasil 
pengumpulan dokumen peserta pelatihan bread making dapat diketahui 
bahwa tidak semua alumni peserta pelatihan bread making yang 
mengembangkan dan memiliki usaha kecil menengah. Berikut ini disajikan 















1. 2016 47 42 5 38 
Persentase 80,85% 
 
Berdasarkan tabel diatas diketahui bahwa ada 47 peserta pelatihan bread 
making pada tahun 2016 periode Januari-Juli , yang berminat untuk membuka 
usaha sebanyak 42 peserta dan ada 38 alumni peserta pelatihan yang 
membuka usaha kecil menengah atau setara dengan 80,85%.  
 
4. Result 
Data level result diperoleh melalui wawancara 38  peserta pelatihan yang 
telah membuka usaha kecil menengah. Data yang diperoleh mencakup jenis 
usaha yang dibuka dan kemudian dikategorikan berdasarkan bidang usaha. 
Berikut tabel hasil wawancara kepada alumni peserta pelatihan. 
Tabel 20. Data Alumni yang membuka Usaha 
NO Nama Jenis Usaha Bidang Usaha 
1. Anisa Rahmayati Menerima pesanan 
Brownies 
Cake 
2. Evi Rosalina Menerima pesanan 
cookies saat lebaran 
Cookies 
3. Angga Arihariyanto Membuka gerobak Mie 
ayam 
Mie 





Membuka kedai jajanan 
pasar 
Jajanan Pasar 
6. Arina HR Menerima pesanan 
macam-macam cake 
Cake 
7. Yani Nariyani Menerima pesanan 
macam-macam cookies 
Cookies 
8. Rodiah Menerima pesanan Bolu 
gulung 
Cake 
9. Hetty Alfiati Menjual Cakwe di SD Cakwe 





NO Nama Jenis Usaha Bidang Usaha 
11. Dewi Pudjiastuti Menerima pesanan Kue 
Biji Ketapang 
Snack 
12. Virgin Menerima pesanan 
Snack Box 
Cake 
13, Amelinda Aisha Putri Menerima pesanan 
kacang intip 
Snack 
14. Budi Harjanti Membuka gerobak Mie 
ayam 
Mie 
15. Awal Setia Bhekti Membuka kedai 
Martabak 
Martabak 
16. Shieren Wilianto Bakery & Cafe ( Produk 
Roti ) 
Bread 
17. Haris Tanudjaja Menerima pesanan 
aneka macam cake 
Cake 
18. Ryan Setiadi Membuka gerobak Mie 
ayam 
Mie 
19. Wiriya Dharma 
Suteja 
Membuka kedai jajanan 
pasar 
Jajanan Pasar 
20. Irma Hernawati Menerima pesanan Cake 
Ultah dan Cake 
Pengantin 
Cake 
21. Aisha Merancia Menerima pesanan 
aneka macam bolu 
Cake 
22. Wahyu Silaningrum Cake & Bakery ( Produk 
Roti ) 
Bread 
23. Indah Habsari Menerima pesanan 
Bread Banana Coklat 
Bread 
24. Timothy Membuka gerobak Mie 
ayam 
Mie 








27. Joan  Membuat coklat pralline Snack 
28. Jeane Widjaja Menerima pesanan 
macam-macam cookies 
Cookies 
29. William Menerima pesanan 
Brownies 
Cake    
30. Lavi Rezki Y Membuka gerobak Mie 
ayam 
Mie 
31. Dang Djoehana Snack Box dan Roti Bread 
32. Septiva Herlina Menerima pesanan 
martabak imut 
Martabak 
33. Lie Alijanto Membuka kedai 
Martabak 
Martabak 
34. Inggrid Setiawan Menerima pesanan 
aneka macam cake dan 
cupcake 
Cake    
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NO Nama Jenis Usaha Bidang Usaha 
35. Hendra Sugih Hanto Menerima pesanan 
macam-macam cookies 
Cookies 
36. Yenny Marliani Menjual martabak imut 
ke kantin sekolah dan 
warung 
Martabak 
37. Alhaerani Menjual Hotdog Pao mini  Bread 
38. Aqilla Azzahra Menerima Pesanan Bolu 
Kukus dan Kue Lapis 
Cake   
 
 Berdasarkan hasil wawancara dan tabel diatas, dapat dikategorisasikan 
sebagai berikut : 
Tabel 21. Persentase Bidang Usaha UKM 
NO Bidang Usaha Jumlah UKM Persentase 
1. Cake 11 29 % 
2. Cookies 5 13 % 
3. Mie Ayam 5 13 % 
4. Jajanan Pasar 3 8 % 
5. Martabak dan Cakwe 5 13 % 
6. Snack 3 8 % 
7. Bread 6 16 % 
Jumlah 38 100 % 
 
Dari data diatas sebanyak 6 orang alumni mengolah aneka macam 
produk roti, 2 alumni telah membuka toko dan 4 orang alumni  produksi roti 
dirumah sedangkan 35 orang yang lain tidak mengembangkan produk roti 
tetapi membuka usaha dengan mengembangkan aneka macam olahan 
tepung lainnya.  Banyaknya  alumni peserta pelatihan bread making yang 
tidak melakukan tindak lanjut pelatihan dikarenakan  tidak adanya modal 
untuk membuka usaha. Selain itu, mereka memilih membuka usaha dari hasil 
pelatihan yang lain dikarenakan modal yang dikeluarkan tidak terlalu besar 
seperti Cake Making, Noodle Making, Cookies Making, aneka martabak dan 
cakwe dan Jajanan pasar 
 83 
 
Dari hasil wawancara ke 38 UKM, peneliti survei ke 3 UKM yang 
membuka usaha di bidang roti yaitu Ningroem Cake & Bakery, I Wanna Eat 
dan Win’s Bakery 
a. Ningroem Cake & Bakery 
1) Jenis Usaha 
      Ningroem cake & Bakery merupakan Usaha Kecil Menengah yang 
bergerak dalam bidang Cake & Bakery dengan nama pemilik Wahyu 
Silaningrum yang mulai membuka usaha pada bulan Maret 2016 
beralamat di Jalan Kosar No.64, Cijambe, Bandung. Ningroem cake & 
Bakery menjual aneka macam cake dan roti seperti Roll Cake, Pandan 
Chiffon Cake, Brownies, Lapis Surabaya, Cake Ulang Tahun, Roti Tawar, 
Roti Manis, Pie dan Doughnut. 
 
 
Gambar 6. Ningroem Cake & Bakery 
 
2) Jumlah Produk yang dibuat 
Produk yang dibuat dalam satu hari sesuai dengan pesanan yang 
didapat. Pesanan dalam satu hari kurang lebih dapat dilihat dari tabel 




Tabel 22. Jumlah Produk yang dibuat Ningroem Cake 
No Nama Produk 
Jumlah Produksi 
dalam 1 Hari 
Ket 
1. Roll Cake ± 5 Loyang  
2. Pandan Chiffon ± 2 Loyang  
3. Brownies ± 2 Loyang  
4. Lapis Surabaya ± 2 Loyang  
5. Cake Ulang Tahun  Sesuai Pesanan 
6. Jajanan Pasar  Sesuai Pesanan 
7. Roti Tawar ± 3 Loyang  
8. Roti Manis ± 25 Buah  
9. Pie ± 20 Buah  
10. Doughnut ± 15 Buah  
 
3) Tingkat Pendapatan 
      Berdasarkan hasil wawancara dengan pemilik Ningroem 
Cake&Bakery, dapat diketahui bahwa usaha di bidang cake&bakery dapat 
meningkatkan pendapatan. Pemilik yang semula hanya ibu rumah tangga 
kini memiliki pendapatan sekitar  Rp. 300.000 – Rp. 600.000 pehari. 
Jumlah pendapatan tersebut dapat meningkat apabila mendapat 
pesanan untuk berbagai macam acara seperti pernikahan,ulang tahun, 
arisan, dan lain lain. Jenis pesanan bervariasi mulai dari roti, cake, jajanan 
pasar, dan lain lain. 
 
4) Inovasi yang dilakukan  
Terdapat beberapa pengembangan produk baru selain produk yang 
diperoleh dari pelatihan, produk tersebut yaitu: Roti Tawar Pandan, Roti 
Manis Unyil dan Donat Kentang. Roti tawar terbuat dari bahan roti tawar 
yang telah dilatihkan kemudian diinovasikan dengan mengganti air putih 
menjadi air perasaan pandan, roti tawar pandan ini memiliki cita rasa 
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seperti roti pada umumnya tetapi ada sedikit wangi dan rasa daun pandan. 
Roti Manis unyil terbuat dari bahan roti manis yang telah dilatihkan 
kemudian dibentuk dengan ukuran lebih kecil dan menggunakan filling dan 
topping yang bervariasi, rasa dari roti unyil ini tidak jauh berbeda dengan 
roti manis. Donat kentang terbuat dari bahan donat yang telah dilatihkan 
kemudian bahan di substitusikan dengan tepung kentang dan kentang 
yang dihaluskan, rasa dari Donat kentang ini lebih gurih dan lebih lembut 
dibanding Donat biasa 
 
b. I Wanna Eat 
1) Jenis Usaha 
      I Wanna Eat merupakan Usaha Kecil Menengah yang bergerak dalam 
bidang Bakery & Cafe dengan nama pemilik Shieren Wilianto yang mulai 
membuka usaha pada tahun 2014 beralamat di Jalan Mekar Utama 
No.111E, Bandung. I Wanna Eat menjual aneka macam Bread, Cake dan 
Pannacotta. 
 
Gambar 7. I Wanna Eat 
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2) Jumlah Produk yang dibuat 
 Produk yang dibuat dalam satu hari sesuai dengan pesanan yang 
didapat. Pesanan dalam satu hari kurang lebih dapat dilihat dari tabel 
dibawah ini : 
Tabel 23. Jumlah Produk yang dibuat I Wanna Eat 





1. Pannacotta ± 100 Pot  
2. Plain Loaf ± 5 Loyang  
3. Charcoal Loaf ± 3 Loyang  
4. Hamcheese Loaf ± 3 Loyang  
5. Slice Cake ± 4 Loyang  
6. Croisant ± 25 pcs  
7. Charcoal Cream Cheese ± 6 pcs  
8. Charcoal Plain ± 5 pcs  
9. Roti Manis ± 20 pcs  
10. Roti Asin ± 30 pcs  
11. American Soft Bun ± 3 Loyang  
12. Multigrain ± 5 pcs  
13. Banana Bread 3 Loyang  
14. Choux Paste ± 50 pcs  
15. Cookies  Sesuai Pesanan 
 
3) Tingkat Pendapatan 
Berdasarkan hasil wawancara dengan pemilik I Wanna Eat, dapat 
diketahui bahwa usaha di bidang cake&bakery dapat meningkatkan 
pendapatan. Pemilik yang semula hanya mahasiswa kini memiliki 
pendapatan tambahan dari usaha tersebut. Pendapatan sehari sekitar 
Rp.2.000.0000 sampai Rp.4.000.000. Jumlah pendapatan tersebut dapat 
meningkat apabila mendapat pesanan untuk berbagai macam acara 
seperti pernikahan,ulang tahun, arisan, dan lain lain. Jenis pesanan 




4) Inovasi yang dilakukan  
Terdapat beberapa pengembangan produk baru selain produk yang 
diperoleh dari pelatihan, produk tersebut yaitu: Wheat Bread dan Charcoal 
Loaf. Wheat Bread merupakan roti yang terbuat dari tepung biji gandum 
utuh dengan tekstur yang agak kasar, inovasi roti ini yaitu mengganti 100 
persen tepung terigu dengan tepung gandum utuh. Rasa dari roti gandum 
ini lebih tawar dari roti pada umumnya. Macam-macam roti gandum yang 
diinovasikan adalah plain loaf dan Hamcheese Loaf. Charcoal Loaf 
merupakan roti hitam yang terbuat dari arang kayu oak, inovasi roti ini yaitu 
menambahkan 1 % Charcoal Powder pada bahan roti yang dibuat. Rasa 
dari Charcoal Loaf ini lebih hambar namun tidak mempengaruhi 
keseluruhan rasa roti. Macam-macam chorcoal yang diinovasikan adalah  
Charcoal Loaf, Charcoal Cream Cheese dan Charcoal Plain. 
 
c. Win’s Bakery 
1) Jenis Usaha 
Win’s Bakery merupakan Usaha Kecil Menengah rumahan yang 
bergerak dalam bidang Bakery dengan nama pemilik Dang Djoehana yang 
mulai membuka usaha pada bulan Juni 2013 beralamat di Jalan Terusan 




Gambar 8. Win’s Bakery 
2) Jumlah produk yang dibuat 
Produk yang dibuat dalam satu hari sesuai dengan pesanan yang 
didapat. Pesanan yang didapat dari beberapa hotel dan acara-acara 
lainnya dengan macam-macam snack seperti cake, bread, pastry, kue 
indonesia, dan lain lain. 
 
3) Tingkat Pendapatan 
 Berdasarkan hasil wawancara dengan pemilik Win’s Bakery, dapat 
diketahui bahwa usaha di bidang bakery dapat meningkatkan pendapatan. 
Pemilik yang semula hanya pensiunan kini memiliki pendapatan tambahan 
dari usaha tersebut. Pendapatan sehari sekitar Rp.1.000.0000 sampai 
Rp.2.500.000. Jumlah pendapatan tersebut dapat meningkat apabila 
mendapat pesanan untuk berbagai macam acara dari berbagai hotel 
disekitar bandung. Jenis pesanan bervariasi mulai dari snack box, Cake, 




4) Inovasi yang dilakukan 
Win’s bakery merupakan Usaha Kecil Menengah yang telah dibuka 
sejak Juni 2013, pada saat awal bakery ini dibuka lebih sering menerima 
pesanan kue indonesia tetapi setelah mengikuti aneka pelatihan di 
Bogasari Baking Center, Win’s bakery mulai berkembang dengan lebih 
banyak menerima aneka produk. Produk yang dibuat lebih cenderung 
sesuai dengan produk pelatihan yang diajarkan seperti Roti Tawar, Roti 
Manis, American Soft Bun, Doughnut, Brioche dan Cheese Roll Up. 
 
C. Pembahasan Hasil Penelitian 
1. Reaction 
      Data reaksi diukur dengan membagikan kuesioner kepada peserta 
pelatihan Bread making pada periode Januari-Juli 2016 dengan jumlah 47 
peserta. Hasil perhitungan data diperoleh 21,3% (10 orang) dalam kategori 
sangat sesuai, 78,7% (37 orang) dalam kategori sesuai, 0% (0 orang) dalam 
kategori tidak sesuai dan sangat tidak sesuai. Hasil perhitungan menunjukan 
bahwa reaksi peserta pelatihan Bread making terhadap indikator pelatihan 
yang meliputi  program pelatihan, materi pelatihan, kompetensi instruktur 
pelatihan, efektivitas waktu pelatihan, kesiapan sarana dan prasarana 
pendukung pelatihan serta pelayanan petugas sudah sesuai dengan 







Data level learning bertujuan untuk mengetahui Kompetensi  peserta  
(pengetahuan,  sikap  dan  keterampilan) dan Partisipasi (kehadiran dan 
keaktifan) peserta selama pelaksanaan pelatihan. Pengukuran Kompetensi 
peserta dianalisis secara deskriptif kuantitatif dengan melihat hasil tes teori 
dan tes unjuk kerja (praktik). Hasil perhitungan data untuk tes teori diperoleh 
sebanyak 61,7% (29 orang) dalam kategori Sangat Tinggi, 38,3% (18 orang) 
dalam kategori Tinggi, dan untuk kategori Sedang dan Rendah sebanyak 0. 
Skor tertinggi diperoleh adalah 97 dan skor terendah adalah 65.  
Berdasarkan hasil perhitungan data untuk tes praktek diperoleh sebanyak 
100% (47 orang) dalam kategori Sangat Tinggi, dan untuk kategori Tinggi, 
Sedang dan Rendah sebanyak 0. Skor tertinggi diperoleh adalah 85 dan skor 
terendah adalah 78. Rata-rata untuk tes teori dan praktek diperoleh sebanyak 
74,5% (35 orang) dalam kategori Sangat Tinggi, dan untuk kategori Tinggi 
25,5% (12 orang), sedangkan untuk kategori Sedang dan Rendah sebanyak 
0. Skor tertinggi diperoleh adalah 90,5 dan skor terendah adalah 72,5. 
Berdasarkan perhitungan diatas, kompetensi peserta terhadap teori dan 
praktek selama pelatihan bread making sudah sangat tinggi. Sehingga 
program pelatihan terlaksana dan tersampaikan dengan baik. 
Pengukuran partisipasi peserta dianalisis secara deskriptif kualitatif 
dengan melakukan observasi. Hasil perhitungan data observasi, rata-rata 
banyak peserta yang aktif adalah 71,4% dengan kualitas keaktifan 4 (Baik) ini 
menunjukan bahwa hampir semua peserta pelatihan aktif mengikuti pelatihan 
dengan baik selama pelatihan berlangsung. 
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Berdasarkan data diatas, dapat disimpulkan bahwa peserta pelatihan aktif 
mengikuti pelatihan dengan baik sehingga hasil tes teori dan praktek sangat 
tinggi dan program pelatihan terlaksana dan tersampaikan dengan baik. 
 
3. Behaviour 
Data implementasi alumni peserta pelatihan bread making diperoleh 
melalui wawancara dan dokumentasi. Berdasarkan hasil wawancara tidak 
terstruktur dengan instruktur pelatihan serta dari hasil pengumpulan dokumen 
peserta pelatihan bread making dapat diketahui bahwa terdapat 38 Usaha 
Kecil Menengah baru yang muncul atau setara 80,85% dari jumlah seluruh 
peserta bread making pada tahun 2016 periode Januari-Juli yaitu sebanyak 
47 peserta.  
Berdasarkan hasil wawancara terhadap alumni pelatihan yang  membuka 
usaha kecil menengah diketahui bahwa banyaknya tambahan pengetahuan 
dan keterampilan dari pelatihan yang telah diajarkan, diantaranya  6 macam 
produk roti yaitu :  Roti Tawar,  Roti Manis, Doughnut, Brioche, Cheese Roll-
Up dan American Soft Bun,  namun hanya  3 produk yang  sering diproduksi  
dan paling dikuasai yaitu Roti Tawar, Roti Manis dan doughnut. Hal ini 
dikarenakan ke-3 produk tersebut  paling diminati masyarakat dan  paling 
mudah diinovasikan. Produk  tersebut dibuat dengan mengikuti prosedur 
pembuatan roti  kemudian dijual dengan menghitung biaya produksi dan 






4. Result  
Data untuk level result berupa data kualitatif. Data kualitatif berupa hasil 
wawancara 38 Usaha Kecil Menengah. Berdasarkan hasil wawancara 
diperoleh 29% UKM dibidang usaha Cake, 13% dibidang usaha Cookies, 13% 
dibidang usaha Mie Ayam, 8% dibidang usaha Jajanan Pasar, 13% dibidang 
usaha Martabak dan Cakwe, 8% dibidang usaha Snack, dan 16% dibidang 
usaha Bread. Dari hasil wawancara ke 38 UKM, wawancara dilanjutkan ke 3 
UKM dibidang usaha roti yang disurvei secara langsung diantaranya adalah : 
a. Ningroem Cake & Bakery dengan nama pemilik Wahyu Silaningrum yang 
mulai membuka usaha pada bulan Maret 2016 beralamat di Jalan Kosar 
No.64, Cijambe, Bandung dengan pendapatan sekitar Rp. 300.000 – Rp. 
600.000 pehari dan inovasi produk yaitu Roti Tawar Pandan, Roti Manis 
Unyil dan Donat Kentang. 
b. I Wanna Eat dengan nama pemilik Shieren Wilianto yang mulai membuka 
usaha pada 2014 beralamat di Jalan Mekar Utama No.111E, Bandung 
dengan pendapatan sekitar Rp.2.000.0000 sampai Rp.4.000.000 perhari 
dan inovasi produk yaitu Wheat Bread dan Charcoal Loaf. 
c. Win’s Bakery dengan nama pemilik Dang Djoehana yang mulai membuka 
usaha pada bulan Juni 2013 beralamat di Jalan Terusan Sersan Bajuri Rt 
04/Rw 07, Cihideung, Lembang, Bandung dengan pendapatan 







SIMPULAN DAN REKOMENDASI 
 
A. Simpulan 
1. Penelitian di lakukan di Bogasari Baking Center yang beralamat di Jalan 
Karapitan No.88 E, Bandung dengan jumlah responden 47 orang peserta 
yang mengikuti pelatihan Bread making pada periode Januari-Juli 2016. 
2. Reaksi peserta terhadap program pelatihan, materi pelatihan dan instuktur 
pelatihan sudah sesuai dengan keinginan dan harapan peserta  dengan hasil 
kuesioner yang menunjukan 10 orang (21,3%) memilih kategori sangat sesuai 
dan 37 orang (78,7%) memilih kategori sesuai, dengan demikian peserta 
memberikan reaksi yang baik dan pelatihan berjalan dengan lancar.  
3. Peserta aktif mengikuti pelatihan dengan baik sehingga hasil tes teori dan 
praktek sangat tinggi. Hasil tes teori sebanyak 61,7% (29 orang) dalam 
kategori Sangat Tinggi 38,3% (18 orang) dalam kategori Tinggi dan hasil tes 
praktek diperoleh 47 orang (100%) dalam kategori sangat tinggi dengan rata-
rata peserta yang aktif sebanyak 71,4% dengan kualitas keaktifan 4 (Baik) 
4. Tidak semua peserta menerapkan hasil pelatihan setelah kembali ke 
lingkungannya, dari 47 peserta terdapat 38 peserta atau 80,85% peserta yang 
telah membuka usaha dan menerapkan hasil pelatihan di lingkungannya.  
5. Tidak semua peserta membuka usaha sesuai dengan pelatihan Bread making 
yang diikuti. Berdasarkan hasil wawancara diperoleh 29% UKM dibidang 
usaha Cake, 13% dibidang usaha Cookies, 13% dibidang usaha Mie Ayam, 
8% dibidang usaha Jajanan Pasar, 13% dibidang usaha Martabak dan Cakwe, 
8% dibidang usaha Snack, dan 16% dibidang usaha Bread. 
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6. Pelatihan Bread making sudah efektiv dalam peningkatan usaha kecil 
menengah ditunjukan dengan hasil wawancara kepada 38 alumni pelatihan 
yang telah membuka usaha yang menyatakan kegunaan materi pelatihan 
sehingga meningkatkan produktivitas usaha dan pendapatan usaha. 
 
B. Rekomendasi 
      Program pelatihan Bread making merupakan program yang tepat untuk 
menambah pengetahuan dan keterampilan dalam bidang roti. Pelaksanaan 
program yang bertujuan untuk meningkatkan pengetahuan, keterampilan dan 
analisis usaha para peserta agar mampu membuat produk roti dan 
mengembangkannya ke dalam usaha dikatakan cukup baik tetapi peneliti 
mengharapkan program pelatihan dapat lebih mendalam terhadap analisis 
usaha sehingga meningkatkan percaya diri peserta yang ingin membuka 
usaha. 
 
C. Keterbatasan Penelitian 
      Keterbatasan yang dialami pada penelitian yaitu peneliti tidak dapat 
mengamati keseluruhan proses produksi UKM yang disurvei, hal ini 
dikarenakan produk yang diolah setiap harinya berbeda-beda. 
 
D. Saran 
Dari hasil penelitian dan pembahasan dapat diajukan beberapa saran, yaitu: 
1. Bagi Bogasari Baking Center 
a. Sebaiknya menyusun struktur kurikulum dan mengikuti perkembangan 
kuliner saat ini. 
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b. Sebaiknya membuat kriteria keberhasilan program pelatihan sehingga 
dapat mudah dievaluasi. 
c. Sebaiknya penyampaian tujuan pelatihan dan pendampingan peserta 
pelatihan dalam mencapai tujuan progarm pelatihan Bread making 
dilakukan secara maksimal, agar output peserta setelah pelatihan sesuai 
dengan yang diharapkan. 
d. Melaksanakan monitoring secara berkala terhadap hasil pelatihan untuk 
mengetahui sejauh mana implementasi pelatihan dan membantu 
mengetahui jumlah UKM baru yang muncul. 
 
2. Bagi Peseta pelatihan 
 Peserta disarankan lebih percaya diri selama pelatihan berlangsung 
sehingga dapat membuat pengetahuan dan keterampilan yang diajarkan 
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7.  Fungsi air dalam pembuatan roti adalah sebagai berikut, kecuali :
a. Melarutkan bahan-bahan
b. Mengontrol suhu adonan
c. Mengontrol fermentasi
d. Membentuk gluten
8.  Peran telur dalam pembuatan roti adalah sebagai berikut :
a. Menambah nilai gizi
b. Mengempukan roti
c. Menambah rasa enak
d. Semua jawaban benar
9. Dalam proses fermentasi, ragi mengubah gula sederhana menjadi :
a. Alkohol, lemak, dan karbondioksida
b. Karbon, dioksida, alkohol, dan asam
c. Lemak, oksigen,  dan asam
d. Asam, alkohol, dan oksigen
10. Manakah diantara bahan-bahan berikut ini yang berperan dalam melembutkan
atau mengempukan roti ?
a. Gula dan lemak
b. Lemak dan air
c. Gula dan air
d. Garam dan air
11. Dalam suatu formula diketahui bread improver sebanyak 0,3 %. Bila berat tepung





12. Ada bermacam-macam jenis lemak, yaitu margarin, shortening dan mentega.
Apakah yang membedakan maragarin dan mentega ?
a. Margarin tebuat dari lemak nabati, mentega terbuat dari lemak hewani
b. Margarin mengandung gaam, mentega tidak mengandung garam
c. Margarin terbuat dari lemak susu, mentega terbuat dari lemak kelapa sawit
d. Margarin tidak mengandung air, mentega mengandung air
13. Kelembaban relatif yang paling optimal untuk mengembangkan adonan adalah :
a. 60 – 70 %
b. 70 – 80 %
c. 80 – 85 %
d. 90 – 100 %
14. Improver membantu proses pembuatan roti dalam dua area yang berbeda, yaitu :
a. Kontrol suhu dan hidrasi
b. Produksi dan penahan gas
c. Hidrasi dan produksi alkohol
d. Produksi gas dan alkohol
15. Bila jumlah gula dalam resep roti ditambah, maka penyesuaian yang harus
dilakukan terhadap komposisi resep roti tersebut adalah :
a. Jumlah ragi ditingkatkan
b. Jumlah garam dikurangi
c. Jumlah air ditingkatkan
d. jumlah tepung terigu dikurangi
16. Bahan-bahan utama dalam pembuatan roti adalah :
a. tepung terigu, air, ragi, garam
b. tepung terigu, ragi, garam, telur
c. tepung terigu, gula, lemak, susu



























No Nilai Teori Nilai Praktek Rata-rata Kategori Kategori Kategori
1 70 80 75 2 1 2
2 80 82 81 1 1 1
3 73 80 76,5 2 1 1
4 73 81 77 2 1 1
5 90 80 85 1 1 1
6 67 80 73,5 2 1 2
7 83 82 82,5 1 1 1
8 73 80 76,5 2 1 1
9 67 80 73,5 2 1 2
10 77 81 79 1 1 1
11 93 82 87,5 1 1 1
12 80 81 80,5 1 1 1
13 87 83 85 1 1 1
14 90 82 86 1 1 1
15 80 80 80 1 1 1
16 70 80 75 2 1 2
17 93 85 89 1 1 1
18 87 85 86 1 1 1
19 80 83 81,5 1 1 1
20 90 80 85 1 1 1
21 70 78 74 2 1 2
22 80 79 79,5 1 1 1
23 80 83 81,5 1 1 1
24 73 80 76,5 2 1 1
25 83 82 82,5 1 1 1
26 80 82 81 1 1 1
27 97 84 90,5 1 1 1
28 67 84 75,5 2 1 1
29 80 80 80 1 1 1
30 87 80 83,5 1 1 1
31 77 81 79 1 1 1
32 77 78 77,5 1 1 1
33 73 80 76,5 2 1 1
34 67 79 73 2 1 2
35 83 82 82,5 1 1 1
36 87 82 84,5 1 1 1
37 87 80 83,5 1 1 1
38 65 83 74 2 1 2
39 70 80 75 2 1 2
40 80 81 80,5 1 1 1
41 65 80 72,5 2 1 2
42 83 80 81,5 1 1 1
43 87 83 85 1 1 1
44 67 80 73,5 2 1 2
45 67 78 72,5 2 1 2
DATA KATEGORISASI
46 67 78 72,5 2 1 2
47 87 82 84,5 1 1 1
78,49 80,98 79,73 1 1 1
Nilai Kategori Nilai Kategori Nilai Kategori
1 70 Sedang 80 Tinggi 75 Sedang
2 80 Tinggi 82 Tinggi 81 Tinggi
3 73 Sedang 80 Tinggi 76,5 Tinggi
4 73 Sedang 81 Tinggi 77 Tinggi
5 90 Tinggi 80 Tinggi 85 Tinggi
6 67 Sedang 80 Tinggi 73,5 Sedang
7 83 Tinggi 82 Tinggi 82,5 Tinggi
8 73 Sedang 80 Tinggi 76,5 Tinggi
9 67 Sedang 80 Tinggi 73,5 Sedang
10 77 Tinggi 81 Tinggi 79 Tinggi
11 93 Tinggi 82 Tinggi 87,5 Tinggi
12 80 Tinggi 81 Tinggi 80,5 Tinggi
13 87 Tinggi 83 Tinggi 85 Tinggi
14 90 Tinggi 82 Tinggi 86 Tinggi
15 80 Tinggi 80 Tinggi 80 Tinggi
16 70 Sedang 80 Tinggi 75 Sedang
17 93 Tinggi 85 Tinggi 89 Tinggi
18 87 Tinggi 85 Tinggi 86 Tinggi
19 80 Tinggi 83 Tinggi 81,5 Tinggi
20 90 Tinggi 80 Tinggi 85 Tinggi
21 70 Sedang 78 Tinggi 74 Sedang
22 80 Tinggi 79 Tinggi 79,5 Tinggi
23 80 Tinggi 83 Tinggi 81,5 Tinggi
24 73 Sedang 80 Tinggi 76,5 Tinggi
25 83 Tinggi 82 Tinggi 82,5 Tinggi
26 80 Tinggi 82 Tinggi 81 Tinggi
27 97 Tinggi 84 Tinggi 90,5 Tinggi
28 67 Sedang 84 Tinggi 75,5 Tinggi
29 80 Tinggi 80 Tinggi 80 Tinggi
30 87 Tinggi 80 Tinggi 83,5 Tinggi
31 77 Tinggi 81 Tinggi 79 Tinggi
32 77 Tinggi 78 Tinggi 77,5 Tinggi
33 73 Sedang 80 Tinggi 76,5 Tinggi
34 67 Sedang 79 Tinggi 73 Sedang
35 83 Tinggi 82 Tinggi 82,5 Tinggi
36 87 Tinggi 82 Tinggi 84,5 Tinggi
37 87 Tinggi 80 Tinggi 83,5 Tinggi
38 65 Sedang 83 Tinggi 74 Sedang
39 70 Sedang 80 Tinggi 75 Sedang
40 80 Tinggi 81 Tinggi 80,5 Tinggi
41 65 Sedang 80 Tinggi 72,5 Sedang
42 83 Tinggi 80 Tinggi 81,5 Tinggi
43 87 Tinggi 83 Tinggi 85 Tinggi
44 67 Sedang 80 Tinggi 73,5 Sedang





46 67 Sedang 78 Tinggi 72,5 Sedang
47 87 Tinggi 82 Tinggi 84,5 Tinggi
78,49 Tinggi 80,98 Tinggi 79,73 Tinggi
No Nama Peserta Nilai Teori Nilai Praktek Rata-rata
1 Irma Hernawati 70 80 75
2 Indah Habsari 80 82 81
3 D. Pudjiastuty 73 80 76,5
4 Alsha Merancia 73 81 77
5 Virgin 90 80 85
6 Awal Setia Bhekti 67 80 73,5
7 Ryan Setiadi 83 82 82,5
8 Amelinda Aisha Putri 73 80 76,5
9 Budi Harjanti 67 80 73,5
10 Haris Tanudjaja 77 81 79
11 Wiriya Dharma Sutedja 93 82 87,5
12 Hetty Alfiati 80 81 80,5
13 Anisa Rahmayati 87 83 85
14 Ifan 90 82 86
15 Evi Rosalina 80 80 80
16 Dewi Pudjiastuti 70 80 75
17 Nadira K. 93 85 89
18 Adrian Setiawan 87 85 86
19 Agustina D. 80 83 81,5
20 Angga Arihariyanto 90 80 85
21  Nenden Siti Hanifah 70 78 74
22 David Mulyana 80 79 79,5
23 Widya Gentani Sari 80 83 81,5
24 Jatining Wiwaha 73 80 76,5
25 Arina HR 83 82 82,5
26 William 80 82 81
27 Rafi Indriani 97 84 90,5
28 Nia Kurniasih 67 84 75,5
29 Aqilla Azzahra 80 80 80
30 Alhaerani 87 80 83,5
31 Michael 77 81 79
32 Alvin Triyadi 77 78 77,5
33 Yani Mariyani 73 80 76,5
34 Rodiah 67 79 73
35 Richad Muhammad S. 83 82 82,5
36 Hendra Suqim H. 87 82 84,5
37 Yenny Marliani 87 80 83,5
38 Lavi Rezki Y. 65 83 74
39 Septiva Herlina 70 80 75
40 Lie Alijanto 80 81 80,5
41 Inggrid Setiawan 65 80 72,5
42 William 83 80 81,5
43 Jeanne Widjaja 87 83 85
44 Mellinda Hardjadinata 67 80 73,5
45 Timothy 67 78 72,5
HASIL UJIAN
46 Joan 67 78 72,5









No Kategori Frekuensi Persentase
1 Sangat Tinggi 29 61,7%
2 Tinggi 18 38,3%
3 Sedang 0 0,0%
4 Rendah 0 0,0%
Jumlah 47 100,0%
No Kategori Frekuensi Persentase
1 Sangat Tinggi 47 100,0%
2 Tinggi 0 0,0%
3 Sedang 0 0,0%
4 Rendah 0 0,0%
Jumlah 47 100,0%
No Kategori Frekuensi Persentase
1 Sangat Tinggi 35 74,5%
2 Tinggi 12 25,5%
3 Sedang 0 0,0%




Skor Max = 100
Skor Min = 0
Mi 100 / 2 = 50
Sdi 100 / 6 = 16,67
Sangat Tinggi : X ˃ M + 1.5 SD
Tinggi : M + 0.5 SD < X ≤ M + 1.5 SD 
Sedang : M – 1.5 SD < X  ≤ M + 0.5 SD
Rendah : X ≤ M - 1.5 SD 
Kategori Skor
Sangat Tinggi : X ˃ 75,00
Tinggi : 58,33 < X ≤ 75,00
Sedang : 25,00 < X ≤ 58,33
Rendah : X ≤ 25,00
20-Jan-16 3,62                    72,4% 3,48       
01-Feb-16 3,43                    68,6% 3,90       
15-Feb-16 3,43                    68,6% 3,81       
01-Mar-16 3,48                    69,5% 3,90       
05-Apr-16 3,57                    71,4% 3,57       
03-Mei-16 3,43                    68,6% 3,19       
01-Jun-16 3,81                    76,2% 3,76       
15-Jul-16 3,81                    76,2% 3,90       





Banyak Peserta yang Aktif 
1 2











































15-Feb-16 5 1 3 4 3,43         3,81         
2 3 3













































































































































DATA KATEGORISASI DATA KATEGORISASI
No Reaksi Kategori Nilai Kategori
1 45 2 1 45 Baik
2 48 2 2 48 Baik
3 45 2 3 45 Baik
4 45 2 4 45 Baik
5 45 2 5 45 Baik
6 45 2 6 45 Baik
7 49 1 7 49 Sangat Baik
8 48 2 8 48 Baik
9 45 2 9 45 Baik
10 49 1 10 49 Sangat Baik
11 45 2 11 45 Baik
12 48 2 12 48 Baik
13 50 1 13 50 Sangat Baik
14 45 2 14 45 Baik
15 47 2 15 47 Baik
16 47 2 16 47 Baik
17 46 2 17 46 Baik
18 47 2 18 47 Baik
19 47 2 19 47 Baik
20 46 2 20 46 Baik
21 48 2 21 48 Baik
22 49 1 22 49 Sangat Baik
23 48 2 23 48 Baik
24 48 2 24 48 Baik
25 49 1 25 49 Sangat Baik
26 50 1 26 50 Sangat Baik
27 46 2 27 46 Baik
28 48 2 28 48 Baik
29 45 2 29 45 Baik
30 46 2 30 46 Baik
31 47 2 31 47 Baik
32 47 2 32 47 Baik
33 45 2 33 45 Baik
34 45 2 34 45 Baik
35 48 2 35 48 Baik
36 45 2 36 45 Baik
37 47 2 37 47 Baik
38 43 2 38 43 Baik
39 47 2 39 47 Baik
40 44 2 40 44 Baik
41 47 2 41 47 Baik
42 46 2 42 46 Baik
43 46 2 43 46 Baik
44 57 1 44 57 Sangat Baik
45 58 1 45 58 Sangat Baik
No
Reaksi
46 49 1 46 49 Sangat Baik
47 55 1 47 55 Sangat Baik
47,34 2 47,34 Baik
No 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 Jumlah
1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 45
2 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 48
3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 45
4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 45
5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 45
6 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 45
7 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 49
8 4 3 4 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 48
9 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 45
10 4 4 4 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 49
11 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 45
12 4 4 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 48
13 4 4 3 3 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 50
14 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 45
15 4 4 4 4 3 3 3 2 2 3 3 3 3 3 3 47
16 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 47
17 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 46
18 4 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 47
19 4 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 47
20 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 46
21 4 4 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 48
22 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 49
23 3 4 3 4 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 48
24 3 3 4 4 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 48
25 3 3 4 4 3 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 49
26 4 4 4 4 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 50
27 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 46
28 4 4 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 48
DATA KUESIONER
29 3 3 3 4 4 3 3 2 2 3 3 3 3 3 3 45
30 4 3 3 3 3 4 3 3 2 3 3 3 3 3 3 46
31 3 4 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 47
32 4 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 47
33 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 45
34 4 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 45
35 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 48
36 3 3 4 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 45
37 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 47
38 3 3 2 3 3 2 3 2 3 3 4 3 4 3 2 43
39 4 3 3 3 4 3 2 3 3 4 3 3 4 3 2 47
40 4 3 3 4 4 2 2 3 4 3 3 2 3 2 2 44
41 3 2 3 2 3 4 3 3 4 3 3 4 3 3 4 47
42 3 2 3 3 4 3 2 3 3 3 3 4 3 3 4 46
43 3 3 4 3 3 3 2 3 3 3 4 3 3 3 3 46
44 4 4 3 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 57
45 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 58
46 3 4 3 2 3 4 3 3 3 4 3 4 3 4 3 49
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5.  I Wanna Eat 


















6.  Win’s 
Bakery 
        
 


